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EPUI S l'invention  de  l'Imprimerie,  je  ne  crois  pas 
qu’on  ait  formé  de  projet  plus  grand  ni  plus  utile  que  ce* 
lui  de  Messieurs  de  l’Acadeaue  Royaee  des  Sciences. 
Donner  une  idée  exacte  & détaillée  des  métiers,  décrire 
avec  netteté  les  opérations  les  plus  dificiles , faire  con- 
naître avec  exactitude  les  outils  & les  machines  cmploïées 
par  les  divers  artilàn  ; , qui  travaillent  pour  nos  -befoins  f 
nos  commodités  ou  nos  plaifirs , parler  un  • langage  intelli- 
gible aux  plus  ignorans , pouffer  la  préciüon  au  point  qu’un 
homme  doué  de  quelques  talcns  puilfe  , après  une  lecture 
attentive,  exécuter  lui-même  les  procédés  de  tous  les  arts  ; 
c’était  un  ouvrage  déliré  depuis  long-tems  ; mais  que  l’extrême 
difficulté  faifait  défefpérer  de  voir  paraître.  Les  illultres 
Auteurs  des  Caykrs  des  Arts  et  Me’tiers,  ont  prévu 
les  obltacles , ils  les  ont  bravé  & le  luccès  a pâlie  leurs 
efpérances.  Leur  entreprife  fait  une  époque  mémorable 
dans  l’hiftoire  des  arts , elle  illuftre  notre  fiécle  , elle  fait 
honneur  à la  France , où  l’on  a ofé  la  former , elle  rendra 
chers  à la  poftérité  la  plus  reculée , les  noms  des  Savans , 
qui-  y ont  généreufement  confacré  leurs  talens  & leurs 
travaux. 

I l paraîtra  peut-être  ;l  quelques  perfonnes , que  las 
deferiptions  des  Arts  font  trop  détaillées,  que  l’on  aurait 
pu  être  plus  concis  fans  nuire  à la  clarté  de  l’ouvrage, 
j’avoue  qu’au  premier  coup  d’œil  cette  objection  m’a  paru 
fpécicufe;  mais  fi  l’on  fe  rappelle  que  cet  ouvrage  doit 
inftruirc  le  peuple  & la  poftérité , je  ne  doute  pas  que . l’on 
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ne  convienne  que  cette  méthode  était  la  feule  qu’il  fallait 
fitivre.  Une  feule  manipulation  omife  ou  mal  décrite , luffi- 
rait  pour  dérouter  un  ouvrier  qui  cherche  à s’éclairer  fur 
un  travail  difficile.  Pour  des  gens  qui  ne  favent  pas  y 
fupplécr  , un  mot  équivoque  ou  mal  défini  rend  inutile 
une  longue  dilfertation.  Il  elt  vrai  que  l’on  peut  corriger 
l’obfcurité  des  deferiptions  par  l’exaétitude  des  figures  ; 
mais  il  ferait  impollihle  de  graver  tous  les  procédés  des 
Arts  même  les  plus  (impies;  & les  gravures  les  mieux 
faites  feraient  à peu  près  inutiles , fi  l’on  n’y  joignait  pas 
de  bonnes  explications. 

D’ailleurs,  cet  ouvrage  n’eft  pas  feulement  deftiné 
ce  liécle  éclairé  , où  les  Arts  commencent  à été  culti- 
vés avec  tout  le  foin  qu’ils  méritent.  On  a travaillé  pour 
les  races  futures;  & fi  par  un  concours  de  circonftances 
que  l’on  peut  imaginer , les  fciences  & les  arts  éprouvent 
jamais  une  révolution  pareille  à celle  qui  a fuivi  les  beaux 
jours  d’Athènes  & de  Rome,  il  importera  beaucoup  à nos 
neveux  oue  l’on  ait  été  exaél  & détaillé.  Si  les  anciens, 
qui  érigèrent  des  autels  aux  inventeurs  de  quelques  arts , 
avaient  été  plus  foigneux  d’en  conferver  les  détails  méca- 
niques ; s’ils  nous  avaient  laide  la  defeription  de  tous  ceux 
qui  étaient  connus  & exercés  de  leur  tems,  nous  ne  fe- 
rions pas  dans  l’incertitude  ou  dans  l’ignorance  fur  plu- 
fieurs  de  leurs  ouvrages;  on  n’aurait  pas  vu  dans  les  tems 
ténébreux  qui  fuivirent  les  fiécles  de  Péricles  & d’Auguf- 
te  , les  métiers  les  plus  nécelfaires  ignorés , ou  très  grof- 
fiérement  exercés. 

Ainsi  nos  neveux , avec  ces  deferiptions  feront  en  état 
de  profiter  de  nos  lumières,  de  juger  du  terme  où  demeu- 
reront les  arts  avec  nous , de  leurs  progrès  jufques  à eux , 
enfin  de  ce  qui  refte  à faire  pour  les  porter  au  degré  de 
perfection,  dont  ils  font  fufceptibles. 
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S i les  Arts  mécaniques  avaient  été  eflimés  autant  qu’ils 
font  eltimables  , il  y a long-tems  que  tous  leurs  procédés 
auraient  été  décrits.  Mais,  il  faut  en  convenir,  nous  avons 
trop  avili  dans  nos  vains  préjugés  ceux  qui  exercent  les 
arts:  Nous  avons  dédaigné  de  nous  occuper  férieufement 
d’eux  & de  leurs  travaux.  Ce  font  cependant  ces  ouvriers 
fi  ignobles  au  jugement  borné  de  tant  d’efprits  fuperficiels; 
ce  font  ces  ouvriers  trop  injustement  méprifés , qui  pourvoient 
à nos  befoins,  multiplient  en  mille  manières  nos  jouiflkn- 
ces  & nos  plaifirs.  S’il  eft  quelques  arts , frivoles , il  en 
ell  un  grand  nombre  d’autres  qui  font  au  jugement  de  tous 
néceffaires  , indifpenfables  meme,  & qui  méritent  par  là 
toute  l’attention  des  philofophes. 

Aide’s  par  des  defcriptions  bien  faites , les  Artifans  qui 
voudront  lire,  pourront  déformais  s’inilruire  fur  leurs  mé- 
tiers, abréger  ou  Amplifier  leurs  manœuvres,,  en  connaître 
les  raifons , apprendre  à perfectionner  leurs  ouvrages.  Tous 
les  fecrets  des  arts  fe  dévoileront  pour  l’utilité  commune.  Ce 
qui  fe  fait  dans  un  païs  pourra  être  imité  par  tout , s’il  elt 
bon  6c  utile , ou  corrigé  s’il  eft  des  pratiques  qui  méritent 
la  préférence.  Rapprochés  par  leurs  befoins  mutuels  , les 
hommes , qui  méconnaiffcnt  trop  fouvent  les  liens  de  la  na- 
ture , feront  plus  intimément  unis  par  la  communication  de 
leurs  lumières.  Rien  ne  pourra  fe  perdre  déformais , 6c  ce 
qui  aura  été  connu  de  nos  jours,  le  fera  pour  toute  la  fui- 
te des  liécles. 

Il  ferait  fort  utile  fans  doute  que  chaque  ouvrier  joi- 
gnant quelque  théorie  à la  pratique , pût  lire  la  defcription 
de  fon  art;  mais  il  l’efl  encore  plus  que  les  Manufactu- 
riers foient  bien  inftruits  des  pratiques  de  celui  qu’ils  font 
exercer.  D’ordinaire  le  fabriquant  ell  diftingué  des  artifans; 
ceux-ci  travaillent  pour  le  compte  de  celui-là;  ceux-ci  agif- 
fent , forment , exécutent  ; celui-là  fait  travailler  , paye  6c  re- 
vend. Souvent  le  fabriquant  content  d’un  ouvrage,  qu’il 
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efk  fur  de  débiter , ne  va  point  au  delà  & ne  cherche  pas 
mieux.  Son  profit  cil  alluré,  c’en  cft  allez  pour  lui;  il  ne 
contribue  point  à la  perfection  de  la  manufacture,  qu'il  ne 
connaît  quelquefois  que  comme  marchand  , qu’il  n’a  point 
étudiée  comme  praticien.  Que  cet  homme  utile,  qui  com- 
munément a reçu  quelque  éducation , s’applique  à connaî- 
tre les  détails  du  métier , bientôt  les  ouv  riers  mieux  diri- 
gés travailleront  avec  plus  d’intelligence  & la  manufacture 
fera  perfectionnée  au  profit  de  l’Etat.  11  conviendrait  donc 
à tout  fabriquant  de  lire  les  delcriptions  de  l’art  qui  l’oc- 
cupe. 

Il  efl:  certain  d’ailleurs  que  la  célérité  du  travail  con- 
tribue également  à perfectionner  l’ouvrage  & à en  diminuer 
le  prix.  Cette  célérité  dépend  fur  tout  de  la  multitude  des 
ouvriers  raffemblés  avec  ordre  , & du  partage  qu’ils  lavent 
faire  entr’eux  des  différentes  manœuvres.  C’elt  là  principa- 
lement ce  qui  fait  la  perfection  des  manufactures  d’Angle- 
terre. L’ouvrage  le  plus  lîmple  pafi’e  fuccelfivement  par  une 
multitude  de  mains  avant  que  d’être  fini.  Chaque  opération 
occupe  un  ouvrier  différent , qui  en  la  répétant  Cuis  celle 
apprend  à la  faire  avec  autant  de  vitelfe  que  d’exactitude.  J1 
réduite  de  là  que  l’ouvrage  fait  avec  plus  de  promtitude  cft 
plus  exact  & à meilleur  prix.  Si  avec  cela  le  goût  fe  per- 
fectionne par  l’infpeCtion  de  perfonnes  intelligentes,  qui 
aient  lu  étudier  la  théorie,  bientôt  il  n’y  aura  rien  à déli- 
rer, on  parviendra  à économifer  letems  & la  matière,  toû-, 
jours  précieufe,  ne  fut-ce  que  par  la  quantité.  C’efl:  ainli 
que  l’étude  de  l’art  rendue  facile  par  de  bonnes  deferip- 
tions,  peut  éclairer,  diriger  un  fabriquant,  qui  Cuis  ces  le- 
cours  s’en  tiendrait  peut-être  toûjours  aux  routes  battues 
quüiqu’inexacles.  .•  1 

Jf,  ne  dirai  pas,  avec  un  Ecrivain  célèbre,  que  toute 
perforine  qui  elt  en  état  de  recevoir  une  bonne  éducation, 
devrait  apprendre  à exercer  un  art  mécanique.  Ce  que 
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l’on  a regardé  comme  un  paradoxe  , pourrait  être  appuié 
de  bien  des  raifons  plus  folides  qu’on  ne  penfe  communé- 
ment. Mais  je  ne  crains  pas  de  foutenir  qu’il  eft  honteux 
pour  ceux  qui  ont  quelques  talcns  & quelque  loifii , d’igno- 
rer entièrement  la  pratique  des  arts  qui  s’exercent  autour 
d’eux  , fouvent  fous  leurs  yeux  & pour  leur  ufage.  On  ap- 
prendrait du  moins  à connaître  les  ouvrages  bien  travaillés  ; 
on  encouragerait  l’artifan  en  vifitant  fon  attelier  ; on  l’en- 
gagerait à etlimer  la  vocation  ; quelquefois  même  on  fe  met- 
trait en  état  de  le  diriger. 

Pour  peu  que  l’on  y rcfléchifl'e,  on  fentira  que  le  gen- 
re-humain a tiié  bien  plus  d’utilité  réelle  des  arts  méchani- 
ques  que  des  arts  libéraux , que  tout  le  inonde  étudi.c  dans 
la  jeunelfe , & que  chacun  fe  pique  de  connaître  loifqu’il  a 
reçu  une  bonne  éducation.  C’était  l’idée  du  Chancelier 
Bacon  : Les  plus  grands  hommes  d’état  ont  regardé  cette 
partie  des  connaifllinces  humaines  & l’induftrie  qui  les  ap- 
plique, comme  la  fou;  ce  des  richeflés  d’une  nation.  Com- 

{ tarez  en  effet  le  bien  qu’ont  fait  à la  Société  tant  d’inuti- 
es  difeoureurs  qui  peuplent  les  villes , tant  de  faifeurs  de 
fyftêmes  , tant  de  ftibricateurs  d’hypothèfes , tant  de  con- 
templateurs o i li fs , avec  les  avantages  qu’ont  procuré  aux 
peuples  policés  les  inventeurs  des  arts  ou  des  métiers  , ceux 
qui  les  ont  perfectionnés,  & ceux  même  qui  les  exercent; 
vous  reconnaîtrez  fins  peine  que  la  pratique  des  arts  nié- 
chaniques  & de  tout  ce  qui  s’y  rapporte , mériterait  plus  d’en- 
couragemens  & une  application  plus  univerfelle. 

Cependant  , parmi  tant  de  fpéculations  inutiles , tant 
de  recherches  fi mplement  curieufes,  perfonne  n’a  encore  en- 
trepris une  hiftoire  philofophique  & générale  des  arts  & 
métîèrs , qui  ferait  une  partie  effentielle  de  la  bonne  phi- 
lofophie.  Perfonne  encore  ne  s’elt  attache  à ralfembler  tou- 
tes les  parties  de  l’hilloire  naturelle,  qui  fe  rapportent  aux 
travaux  de  l’induftrie , pour  les  éclairer  & les  perfectionner. 
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Un  traite  philofophique  îles  arts  qui  renfermerait  ces  deux 
parties,  ferait  un  ouvrage  aulfi  curieux  qu’intércllant.  Un 
Philofophe  qui  étudierait  l’hiftoire  naturelle  en  faifant  des 
expériences  relatives  à ces  divers  objets  , qui  en  applique- 
rait les  pratiques  aux  divers  corps  du  règne  animal , végé- 
tal ou  minéral,  travaillerait  également  à la  perfection  de 
rhiftoire  naturelle,  aux  progrès  des  arts  & à l’utilité  du 
genre-humain. 

Il  ell  aulli  une  géométrie  des  arts  , dont  il  n’ell  pas 
néceïïaire  que  les  ouvriers  connaillent  la  tiiéorie,  pourvu 
qu’ils  en  làiliflènt  les  conféquenccs  ou  les  réfultats.  Ainli 
en  étudiant  la  pratique,  un  géomètre  ferait  en  état  de  dé- 
couvrir les  machines  les  plus  limplcs,  de  corriger  les  pro- 
cédés ordinaires  & d’inftruire  les  artifans. 

Il  en  efl  de  même  de  la  Chymie.  Ses  opérations  ont 
fouvent  fait  découvrir  des  fccrets,  des  compolitions  ,que  l’on 
a emploïées  avec  fuccès.  Mais  le  chymilte  devrait , pour 
fe  rendre  plus  utile , étudier  auparavant  la  pratique  des  ou- 
vriers. Alors , la  teinture  , la  verrerie  & tant  d’autres  arts  , 
pourraient  être  perfectionnés  par  les  travaux  de  la  chymie. 

Il  ne  ferait  pas  moins  important  que  les  Académies 
tournaffent  du  même  côté  leurs  vues  & leurs  recherches, 
comme  leurs  recompenfes  & leurs  didinétions.  Bientôt,  les 
lumières  des  Académiciens  feraient  le  flambeau  des  arti- 
fans  encouragés.  Le  commerce  des  uns  avec  les  autres  fe- 
rait infiniment  utile  pour  les  arts.  Par  là  de  certaines  in- 
ventions , des  fecrets  offerts  par  le  hafard  à de  Amples  ou- 
vriers qui  ne  les  cherchaient  pas , ne  périraient  point  avec 
eux.  Souvent  un  artifan  abandonne  une  ouverture  avanta- 
geufe , pour  avoir  été  arrêté  par  un  obftacle , qu’un  homme 
inftruit  lui  aurait  appris  à vaincre.  On  ferait  des  expérien- 
ces de  concert.  L’Académicien  apporterait  des  vues  & un  cf- 
prit  d’obfervation , l’ Artifan , l’habitude  des  manœuvres. 

L’homme  riche  devenu  curieux,  encouragerait  l’ouvrier 
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par  des  avances , par  les  fraix  des  épreuves , par  la  direction 
des  expériences,  par  l’achat  des  ouvrages.  Tout  concour- 
rait ainfi  i\  la  perfection  des  arts  & des  métiers  , par  l’at- 
tention .réunie  des  perfonnes  de  différens  ordres. 

Il  cil  donc  évident  eue  les  deferiptions  des  arts  con- 
viennent également  aux  Ouvriers  & aux  Artifans , aux  Fa- 
briquans  & aux  Manufacturiers , aux  Pliilofophes  & aux  Na- 
turalises, aux  Géomètres  & aux  Çhymiftes,  aux  perfonnes 
riches  & curieufes  , aux  Académiciens , qui  défirent  fincère- 
ment  le  bien  public , enfin  à tous  les  citoyens , qui  ont 
quelques  lumières  & quelque  loifir.  C’eft  donc  ici  un  ou- 
vrage pour  tous  les  ordres  & pour  tous  les  états.  Il  im- 
porte plus  ou  moins  à tous  de  lice  & d’étudier  ces  deferip- 
, tions  , & il  importe  extrêmement  à la  Société  que  ces  def- 
eriptions loicnt  fimples,  exaèces  & lues  de  toute  forte  de 
perfonnes.  On  ne  faurait  donc  rendre  cet  ouvrage  trop 
commun , ni  prendre  trop  de  foin  pour  le  mettre  à la  por- 
tée du  plus  grand  nombre.  C’eft  le  but  que  je  me  fuis  pro- 
pofé  en  entreprenant  de  le  publier  de  nouveau  , & j’aime 
à me  flatter  que  mon  travail  ne  fera  pas  fans  quelque  fruit. 

Une  des  grandes  difficultés  dans  la  defeription  des  arts  , 
c’eft  le  langage  même  des  Artifans.  Chaque  art  a une  mul- 
titude de  termes  techniques  & de  façons  de  parler  amilo- 
gues  aux  opérations , aux  outils  & aux  machines  emploïécs. 
Ces  termes  font  abfolument  néceffaires  pour  s’entendre  dans 
les  atteliers  & pour  décrire  les  manœuvres.  Mais  ce  ne  font 
pas  des  Philofophes  qui  ont  inventé  cette  langue.  Dans 
chaque  art, on  a trop  multiplié  les  termes; de  l’un  à l’autre, 
on  les  a trop  changés.  Chacun  a fou  vocabulaire  particu- 
lier, trop  fouvent  très  different  de  celui  d’un  autre,  pour 
des  chofes  cependant  commîmes  à tous , ou  du  moins  à pln- 
fieurs.  Varier  les  termes  fans  néceffité  , n’eft-ce  pas  met- 
tre un  obftacle  aux  progrès  des  connaiflànces  mécaniques? 
On  a multiplié  les  noms  comme  les  Chinois  les  fignes.  Dans 
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toutes  les  parties  de  l’hiftoire  naturelle  on  a commis  la  mô- 
me faute  , dans  la  Zoologie  , dans  la  Botanique , dans  l'O- 
ryctologie.  Quant  aux  arts,  ça  été  l'effet  du  peu  île  con- 
cert entre  les  artifans.  Dans  l’hiftoire  naturelle , n’en,  doutons 
point , c’elt  l'effet  de  la  vanité.  Chacun  a voulu  imputer 
un  nom  à la  choie  qu’il  obfervait,  comme  s’il  était  le  pre- 
mier qui  l’eut  obfervée.  De  là  cette  multitude  enibarrallàn- 
te  de  fynonimes  pour  chaque  plante  , ou  chaque  follile.  Cha- 
cun s’eft  imaginé  pouvoir  donner  à l’objet  un  nom  plus  pro- 
pre ou  plus  conforme  à la  nature  de  la  choie , qu’il  jugeait 
d’après  lès  idées.  C’eft-là  làns  doute  un  des  grands  obfta- 
cles  aux  progrès  des  fciences  naturelles;  & c’ell  ce  qui  en 
a dégoûté  plufieurs  bons  efprits.  Quel  embarras  en  effet 
n’eft-il  pas  rélulté  de  cette  polynomie  fatigante  & de 
tous  ces  détails  fuperflus  ? Dans  les  arts  , toutes  les  pra- 
tiques analogues  ne  pourraient-elles  pas  être  défignées 
par  les  mêmes  mots?  Les  noms  génériques  ne  pourraient- 
ils  pas  iidfire  pour  déligner  des  inihumens  ou  des  machi- 
nes, qui  ne  différent  que  par  quelque  variété  dans  la  for- 
me ? Souvent  l’abondance  des  termes  nuit  autant  que  leur 
difette.  Les  illullres  Auteurs  des  Cayers  des  Arts  et 
Métiers,  Tentant  cette  difficulté,  ont  ajouté  à leurs  deferip- 
tions  des  vocabulaires  ; mais  n’auraient-ils  pas  pu  les  rédui- 
re & les  abréger , en  les  ramenant , autant  qu’il  eut  été 
poflible , aux  termes  génériques  ? Peut-être  fe  propofent-ils 
de  le  faire , lorfqu’ils  auront  achevé  leur  grande  tâche.  S’ils 
ne  le  font  pas , y aurait-il  de  la  témérité  à le  tenter  ; en 
fuivant  certaines  règles  fixes  que  je  ne  détaillerai  pas  ici  ? 
Une  brouette,  par  exemple,  une  auge,  une  pelle,  des  te- 
nailles , un  marteau  , n’auraient  point  dû  changer  de  nom 
dans  les  différens  arts  , quoique  la  forme  de  ces  inftrumens 
varie  un  peu.  En  un  mot,  la  reflemblance  des  ufages,pour 
les  outils  & les  circonftances , l’identité  des  manœuvres 
auraient  dû  faire  conlérver  les  mêmes  dénominations.  Sui- 
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vant  la  même  règle,  les  machines  fimplés  auraient  eu  leur 
nom , & quoique  cliverfement  compofées , leur  dénomination 
aurait  pu  conlerver  de  l’analogie  avec  les  noms  primitifs. 

Si  l’on  avait  bien  faifi  cette  idée , la  nomenclature  au- 
rait pu  être  uniforme.  La  defeription  des  arts  & des  mé- 
tiers aurait  demandé  moins  de  mots , & il  aurait  été  plus  fa- 
cile d’en  failir  les  divers  expofés.  J’ofe  donc  inviter  les  Sa- 
vans  de  Paris  à entreprendre  de  perfectionner  à cet  égard 
leur  langue  , qui  deviendra  peu-à-peu  la  langue  commune 
de  l’Europe  : perfonne  ne  peut  mieux  qu’eux  y réuflir. 

S’il  elt  important  que  les  delcriptions  des  arts  foient 
lues  d’un  grand  nombre  de  perfonnes  , c’ell  rendre  un  fer- 
vice  bien  elTentiel  au  public  , que  de  les  répandre,  autant 
qu’il  elt  polfible , en  mettant  ce  grand  ouvrage  à la  portée 
de  tous  les  lecteurs.  C’ell  répondre  aux  vues  génereufes 
des  auteurs  que  de  rendre  cette  production  plus  connue  ■'  & 
plus  facile  a acquérir. 

L’Editiox  de  Paris  elt  faite  avec  une  magnificence , je 
dirais  même  avec  un  luxe  inutile,  s’il  n’y  avait  pas  toujours 
des  gens  riches  & des  bibliothèques  capables  de  payer  cher 
un  livre  fuperbement  imprimé.  Mais  cette  Edition  trop 
couteufe,  empêche  que  l’ouvrage  ne  foit  allez  répandu. 

D’ailleurs,  le  format  in-folio  elt  incommode  pour  la 
lecture.  Je  donne  cette  Edition  in-4to , format  plus  ailé  à 
manier.  Les  planches  réduites  à cette  grandeur,  auront  l’é- 
tendue nécellaire  pour  être  dillindtes.  Comme  dans  chaque 
planche  il  y a toûjours  pluficurs  figures,  celles  qui  n’ont 
pas  pu  être  réduites  fins  perdre  quelque  choie  de  leur  net- 
teté, ont  «té  laifle.es  dans  la  même  grandeur  ; mais  dans  ce 
eas,  on  a tranfporté  ailleurs  les  autres  ligures  de  la  même  plan- 
che. Ou  a établi  par  tout  des  échelles  exuéles.  Les  gravures 
font  de  la  main  d’un  artilte  célèbre.  Les  Editeurs  ne  rem  li- 
raient pas  leurs  vues  , s’ils  négligeaient  la  moindre  précau- 
tion: Et  comme  Typographes,  & lurtout  comme  gens  de 
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Lettres , 'ils  rougiraient  fi  l’on  pouvait  leur  reprocher  d'a- 
voir facrifié  l’utilité  publique , afin  de  s’épargner  à eux- 
mêmes  quelque  dépenfe  ou  quelque  travail. 

Dans  l’Edition  de  Paris,  à la  fin  de  plufieurs  arts  dé- 
crits, on  a ajouté  après  l’imprefiîon , des  apprendices,  des 
fupplémens , des  additions , des  corrections , des  notes.  Tout 
cela  a été  inféré  dans  le  corps  de  l’ouvrage , ou  dans  des 
notes  au  bas  des  pages , chaque  choie  à la  place  où  elle 
appartient  Tout  ce  qui  a pu  être  réduit  ou  réuni , fans 
rien  taire  perdre  à la  clarté  des  delcriptions , j’ai  eu  foin  de 
le  rapprocher  ou  de  le  réduire. 

Il  y a pour  quelques  arts,  des  pratiques  & des  précau- 
tions ufitées  en  certains  païs,  & que  l’on  ne  connaît  peut- 
être  pas,  ou  du  moins  qu’on  ne  fuit  pas  en  France.  Je 
les  ai  indiquées  dans  mes  notes.  J’ai  inféré  en  particu- 
lier tout  ce  que  MM.  de  Justi  & Sc  h reber 
ont  ajouté  à la  Traduction  Allemande  de  cet  ouvrage. 
On  fait  que  ces  favans,  qui  ont  fi  bien  mérité  dn  Pu- 
blic & des  Lettres  par  plufieurs  ouvrages  connus , font  en- 
trés dans  des  détails  très  curieux  & très  importais.  Il  fera 
facile  de  voir  combien  cette  Edition  elt  fupérieure  par  cet  en- 
droit à celle  de  Paris.  Afin  de  ne  pas  confondre  mon  tra- 
vail avec  celui  d’autrui  , j'ai  indiqué  par  des  chiffres  les 
notes  ajoutées  ; celles  des  premiers  auteurs  font  marquées 
par  des  lettres  de  l’alphabet. 

Les  Savans  de  Paris  ont  déjà  fort  bien  développé  plu- 
fieurs des  arts  connus  & pratiqués  en  France.  11  en  eft 
d’autres,  qui  ont  été  bien  décrits  par  des  Auteurs  étran- 
gers, en  Allemand,  en  Italien,  en  Anglais.  Si  les» hommes 
célèbres  qui  travaillent  à ce  grand  recueil  , ne  donnent  pas 
ces  mêmes ‘arts  dans  leur  collection  , je  les  joindrai  à ccl- 
le-ci , en  traduifant  ces  ouvrages , dont  la  réputation  eft  con- 
nue. S’ils  font  trop  étendus  ou  diffus,  je  les  abrégerai.  Je 
m’éforcerai  ainfi  de  rendre  cette  Edition  univ  erfellcment  utile. 
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Enfin,  Huis  prétendre  donner  de  fuite  tons  les  arts,  qui 
ont  entr’eux  quelque  rapport,  j’ai  rapproché  dans  les  memes 
volumes  ceux  que  j’ai  crû  propres  à s’éclaircir  mutuelle- 
ment. Les  volumes  font  arrangés  de  manière , que  chaque 
Artille  pourra  acheter  féparément  la  defeription  des  arts , 
qu’il  délire  de  connaître. 

Tel  elt  le  plan  général  que  j’ai  fuivi  dans  mon  tra- 
vail. Je  n’aurai  pas  mal  emploie  mon  tems,  fi  je  réuflis  û 
ajouter  quelque  degré  de  perfection  & d’exactitude  à un  ou- 
vrage qui  mérite  d’être  diltingué  pour  fon  utilité.  Je  ne  né- 
gligerai rien  pour  atteindre  ce  but.  Je  prie  toutes  les 
perfonnes  éclairées  fur  ces  matières , de  me  communiquer 
leurs  idées  & leurs  inftruétions.  Animé  du  defir  d’être  utile, 
& fichant  aprécier  mes  talens  & mes  forces , je  profiterai 
avec  rcconnaiflance  des  lumières  qui  me  feront  fournies,  & 
je  me  ferai  un  mérite  de  cette  docilité. 
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AVERTISSEMENT. 

DE  L’ACADEMIE  DES  SCIENCES  DE  PARIS. 

L 'ouvrage  que  nous  préfentons  on  Public,  ejl  le  fruit  (P un 
travail  commencé  depuis  long-tenis  par  P Académie  Royale  des  Scien- 
ces. Cette  Compagnie  était  à peine  formée  qu'elle  conçut  le  pro- 
jet d'examiner  £•?  de  décrire  fucceffivement  toutes  les  opérations 
des  Arts  mécbauiques , perfuadée  que  cette  eutreprife  pouvait  ega- 
lement contribuer  à leur  progrès  à celui  des  Sciences. 

Si  LF.s  Arts  nés  .dans  Pobfcurité , Çy  lentement  avancés  de 
fècle  eu  fècle  par  les  tâtonnement  de  l'indu  frie , ont  précédé  de 
beaucoup  F établiffement  des  Compagnies  f avant  es  ; on  ne  peut  s'em- 
pêcher de  reconnaître  qu'ils  ont  fait  des  progrès  rapides  dans  les 
tems,  £y  dans  les  Etats  où  les  Sciences  ont  été  cultivées  avec 
plus  de  fticcès.  On  en  fera  bientôt  convaincu  f Von  veut  com- 
parer F état  préfeut  de  l'Horlogerie  , de  l'Artillerie , des  Arts  qui 
concernent  la  Navigation  , de  ceux  qui  fournirent  les  luf  rumens 
de  Géométrie,  d' Optique,  d'Afronomie , de  Chirurgie , enfin  de 
phifietirs  autres  Arts  relatifs  aux  travaux  ordinaires  des  Acadé- 
mies , à P état  où  ces  mêmes  Arts  étaient , il  y a cent  ans  ; on  y 
verra  des  différences  immenfes  qui  ne  font  point  dues  au  hasard, 
mais  aux  efforts  que  Pou  a faits  depuis  cette  époque  pour  perfec- 
tionner la  Géométrie,  la  Aie  ch  uni  que , la  Chymie  , l'Optique, 
l'Anatomie  , fyc. 

Ne  doit-on  PAS  attendre  de  nouveaux  degrés  de  perfec- 
tion dans  les  Arts,  lorfque  des  Savons  exercés  fur  les  différentes 
parties  de  la  Pbyfique  Je  donneront  la  peine  d'étudier  de  dé- 
velopper les  opérations  Jôuveut  ingénieufes  que  P Artifie  exécute 
dans  J ou  attelier;  lorfqu'ils  verront  par  eux-mêmes  les  befoins  de 
P Art , les  bornes  où  il  s'arrête , les  difficultés  qui  P empêchent  cP  al- 
ler plus  loin  , les  fecours  qu'on  peut  faire  paffer  d'un  Art  dans  un 
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antre , que  F Ouvrier  ejl  rarement  à portée  de  connaître.  Le 
Géomètre  , le  Mécbanicien  , le  Chymifle  donneront  des  vues  à 
F Art  ijle  intelligent  pour  ftrrmonter  les  oljlacles  qu'il  n'a  point  ofé 
franchir.  Ils  le  mettront  fur  la  voie  pour  inventer  des  nouveau- 
tés utiles  ; en  meme  teins  ils  apprendront  de  lui  quelles  font  les 
parties  de  la  théorie  auxquelles  il  faudrait  s'appliquer  davantage 
pour  éclairer  la  pratique  , & pour  afujettir  à des  règles  sures , 
un  nombre  d'opérations  délicates  qui  dépendent  de  la  jufrejje  du 
coup  - (F œil , ou  d'un  tour  de  main  , dont  la  réujjite  u'eji  que 
trop  fou-vent  incertaine. 

C’EST  dans  cette  vue  que  l'Académie  des  Sciences  dirigeant 
toujours  Jes  travaux  vers  les  chofes  utiles  , avait  iu/piré  aux 
Membres  qui  la  compofent  le  dcjir  de  concourir  à la  defcription 
des  Arts.  Depuit  le  commencement  de  ce  Ji'ecle , elle  n'a  pas  cejfé 
de  rajfembler  des  matériaux  pour  y parvenir  ; mais  F objet  ejl 
immenfe , ne  peut  être  rempli  que  par  la  fuite  des  teins.  Feu 
M.  de  Réaumur  avait  été  chargé  de  recueillir  un  ajjez  grand 
nombre  de  Mémoires  déjà  faits  par  pltifreurs  Académiciens , ainfi 
que  d'autres  envoyés  des  différentes  Provinces  de  la  France,  ou 
des  pays  étrangers.  Les  mémoires  Jttr  les  Arts  fe  font  multi- 
pliés ,•  un  grand  nombre  d'atteliers , cF opérations  , de  machines , 
d'injlrumens  dé  outils,  ont  été  dejfrnés  & gravés  fous  un  mê- 

me format  ; £5?  l'Académie  pofféde  à préfent  plus  de  deux  cens 
planches  fervant  à leur  defcription.  L'Ouvrage  ferait  plus  avan- 
cé , ji  pltifreurs  morceaux  ne  fe  trouvaient  pas  égarés. 

Heureusement  il  lui  refe  encore  a]]ez  de  matériaux  pour 
fournir  iucejfamment  les  defcriptions  complettes  d'un  grand  nom- 
bre d' Arts  : ces  matériaux  ont  été  diflribués  en  I7f9,  aux  Aca- 
démiciens , dont  les  études  Je  font  portées  principalement  du  côté 
de  la  Méchanique  & de  la  Pbyjique.  En  fe  chargeant  d'ache- 
ver les  defcriptions  déjà  commencées  , £?  d'ajouter  à celles  qui 
ont  été  faites  au  commencement  de  ce  fiécle  les  nouvelles  prati- 
ques , les  nouveaux  procédés  qui  ont  été  inventés  depuis  , Çff  qui 
font  à préfent  en  ujage , ils  fe  feront  un  devoir  de  rend)  e jujli- 
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ce  à tous  ceux  qui  les  auront  précédés  ou  fécondés  dates  ce  tra- 
vail , eu  faifant  honneur  à chacun  d'eux  des  Ouvrages  qu'il  au- 
ra fournis  : ils  profiteront  avec  recounaijjance  des  mémoires  qui 
pourront  être  envoyés  déformais  à P Académie , concernant  la  def- 
cription  ou  la  perjeftion  des  Arts.  Elle  nous  autorife  meme  à 
déclarer  de  fa  part , que  fou  intention  cfi  de  publier  fora  les 
noms  de  leurs  Auteurs , <ff  tP inférer  en  tout  on  en  partie  dans 
la  colle&ion  quelle  prépare , les  ouvrages  bien  faits  eu  ce  gen- 
re qui  lui  feront  préfentés , fuit  par  d'habiles  Art  fies  , foie  py.r 
des  Savant  étrangers  , apres  qu'ils  auront  été  examinés  ap- 
prouvés dans  la  forme  ordinaire  ; ainfi  qu'elle  a déjà  publié  eu 
différent  tans  , des  recueils  de  Dijfertatrous  Mathématiques  £? 
Phyfiques  foumifes  a Joli  jugement  par  des  Savant  étrangers  on 
reguicoles , lorfqu'elle  a trouvé  dans  leurs  ouvrages  des  obferva- 
tions  des  recherches  capables  de  contribuer  à P avancement 
des  Sciences. 

L’Acade’mie  ayant  excité , par  cette  efpéce  d’adoption  , 
l'émulation  de  ceux  qui  cultivent  les  Sciences , J ans  appartenir  à 
aucun  Corps  Académique  ; elle  a lieu  d'ejpérer  que  les  Citoyens 
ver  Je  s dans  la  connaijfance  des  Arts,  les  Artifies  du  premier 
ordre , s’emprcjferout  de  concourir  a la  perfeSion  des  monument 
qu'elle  vent  ériger  à P indnfirie  humaine  : la  carrière  ejl  trop  vajle 
pour  ne  pas  l'ouvrir  à tous  ceux  qui  fout  eu  état  de  s'y  dijliit- 
gucr , fy  Pou  ne  peut  employer,  à la  fois  trop  de  mains  habiles 
pour  accélérer  l'exécution  d'une  eutreprife  qui  peut  être  utile  d 
notre  fiécle  , & plus  encore  à ceux  qui  le  Juivrout  ; c'efl  épar- 
gner à la  pojiérité  beaucoup  de  teins  £jf  de  peine  , fi  les  Arts 
avaient  encore  à fubir  de  ces  grandes  révolutions  qui  les  ont  au- 
trefois prej'qiie  anéantis. 

Il  serait  u fouhaiter  fans  doute  qu'on  put  dès-à-préfeut 
réunir  , J'oit  eu  un  feul , J oit  eu  plufeurs  volumes  les  Arts  qui 
ont  eutr'eux  des  relations  prochaines  , par  exemple  , tous  ks 
Arts  qui  façonnent  le  fer , ceux  qui  travaillent  P or  ffi  P argent  ; 
ceux  qui  trament  des  tijfr/s  de  toute  cfpcce  : mais  comme  il  J'erait 
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très-difficile  de  faire  achever  eu  même  tenu  les  defcriptions  pro- 
pres a former  des  volumes  complets  fnivis  , avec  les  enchaî- 
nent eus  uéceffiaires , P Académie,  pour  ne  point  mettre  de  nouveaux 
« hjlacles  à la  publication  d'un  Ouvrage  long-tems  _ attendu , fe 
borne  , quant  * préfent , à donner  les  deferiptions  des  Arts  par 
cahiers  J'éparés , dont  chacun  contiendra  le  tableau  complet  d'un 
Art  avec  tous  les  détails  uéceffiaires  , répréfentes  dans  des  plan- 
ches gravées  avec  foin. 

Ex  lfs  publiant  ainf  féparémeut  , on  ménage  aux  Ar- 
tifies  la  facilité  de  Je  procurer  à peu  de  f aix  les  Traités  des 
Arts  qu'ils  exercent , ou  de  ceux  qu'ils  voudraient  connaître , 
fins  être  obligés  d'en  acheter  en  même  têtus  d'autres  qui  leur  fe- 
raient moins  uéceffiaires ; c'ejl  un  moyeu  de  les  répandre  davanta- 
ge , fur-tout  dans  cette  claffie  de  Citoyens  utiles  auxquels  ils  J'out 
principalement  dejlinés. 

Lorsque  l'Ouvrage  fera  fujffif animent  avancé , pour  que 
Ton  puijje  peufer  à en  former  des  J'uites  , ceux  qui  fe  feront  pro- 
curés les  cahiers  précédemment  diffiribués , pourront , eu  rangeant 
les  différais  Arts  J'elon  l 'enchaînement  qu'ils  ont  entr'eux , former 
des  V diurnes , où  ils  feront  maîtres  de  ckoifr  P ordre  qui  leur  pa- 
raîtra le  plus  convenable. 
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tU  ES  Arts  les  plus  ordinaires  & même  les  plus  néceilaires 
font  fou  vent  ceux  que  l’on  connaît  le  moins,  parce  qu’on 
AS*  a commence  à les  voir  & à en  ufer  dans  un  âge,  où  l’on 
n’cft  pas  encore  capable  de  réflexion  ni  de  connailfance.  L’habitude  de 
les  voir  & de  s’en  fervir  y rend,  pour  ainfi  dire,  infeulible;  on  n’y 
fait  pas  l’attention  qu’on  prête  ordinairement  aux  chofes  rares  ou  nou- 
vellesj  d’ailleurs  l'agréable  l’emporte  prelqu*  toujours  fur  l’utile,  ou 
en  diftrtiktL 

(•  ■ Si  l’Art  do  faire  le  pain  excite  moins  la  curiofité,  parce  que  c’cft 
une  chofe  commune  & firaple , il  intércifc  plus  l’humanité  par  la  né- 
cclfité  dont  il  eft , fur-tout  pour  cette  partie  des  hommes,  qui  clt 
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la  plus  nombrcufc,  (le.  peuple)  dont  il  fait  la  principale  nourritu- 
re (.0- 

Rien  de  meilleur  conflamment  que  le  pain;  il  fait  partie  de  tous 
les  repas , même  de  ceux  des  riches , & i'ouvent  il  elt  le  feul  aiiment 
des  pauvres  (£)• 

L’épjthete,  bon , e (t  fpccialement  & proverbialement  donné  au  pain.1 
T.es  peuples . ont  toujours  etc  fort  fcnfibles  à l’avantage  d’en  avoir  ,&  plus 
fcnliblcs  encore  au  malheur  d’en  manquer.  Ils  ont  montré  dans  tous  les  teins 
une  reconnaiifancc  extraordinaire  à ceux  qui  leur  en  ont  procuré  dans 
leur  befoin  (c);  c'efl  un  moyen  dont  pluficurs  grands  perfonnages, 
< fur-tout  parmi  les  Romains , fe  font  fervi  pour  capter  la  bicnveuillance 
du  peuple,  comme  ils  donnaient  des  fpectaclcs  pour  gagner  le  rette  des 
citoyens#  dans  ces  teins  où  les  Généraux  d’armées  ornaient  de  leurs 
lauriers  Tes  charrues  qu’ils  conduiraient  de  leurs  mains  triomphantes  (J). 

Dans  tous  les  tems  on  a employé  le  pain  pour  les  cérémonies  di- 
vines, & l’on  offrait  à Dieu  en  prémices  de  la  fleur  de  farine.  Il  n’y 
avait  rien  de  plus  religieux;  dans  les  chofes  (aérées , que  l’union  des 
epoux,  qui  fe  faifait  en  mangeant  enfemble  du  pain  en  cérémonie; 
& les  nouvelles  mariées  portaient  devant  elles  un  gâteau  le  jour  de 
leurs  n6ces  (r  ). 

Tout  le  monde  convient  que  les  végétaux  fournifTcnt  les  alimens 
les  plus  naturels,  & l’on  fait  que  les  farineux  l’emportent  pour  cela 
fur  les  autres  végétaux  : ils  font  le  principal  objet  de  l’agricul- 
ture. 

(fl)  Ce  qui  prouve  bien  que  le  pain 
ell  une  nourriture  plus  ncccflaire  que  tou- 
tes les  autres , meme  confltlérées  enfem- 
h!e  , c’eft  que  la  famine  ne  fe  dit  propre- 
ment que  du  manque  de  pain  : il  ne  peut 
y avoir  famine  là  où  l’on  ne  manque  pas 
de  grains;  d’où  ell  venu  le  proverbe: 

Crier  famine  fur  un  tas  de  Med. 

(b)  Le  nom  Lckem , que  les  Hébreux 
donnent  au  pain , lignifie  toute  nourriture, 
comme  qui  dirait  nourriture  par  excellen- 
ce. CICÉRON  penfait  de  même,  Orat. 
jrro  Clucntio  : il  faifait  venir  le  mot  Panis 
du  Grc;  n*> , tout  ; c’cft-à-dire , tenant 
lieu  de  tout  pour  la  nourriture  ; effecti- 
vement le,  pain  avec  l’eau  pourrait  tenir 
lieu  de  tout  aliment  ; de-là  vient  cette  fa- 
»n  de  parler  : avoir  du  pain  aJJUrd,  pour 
ire  qu’on  a la  nourriture , k vie  affurée  : 


gagner  fan  pain , c’cft  parmi  le  peuple  ga- 
gner fa  vie  ; ainû  vie  & pain  font  en  c« 
fens , termes  fynonymes. 

(c)  . . . dtijuc  duas  tantum  res  anxius 
optât , 

Panent  Circenfes  . .. . Juvenai.. 

S.  10. 

(iT)  Jpforum  tune  Tinperatornm  manu  co- 
lebantur  agri , gandente  terri  vomere  lau, 
rcato,  É?  triump/iali  aratore.  PLINE 
Lib.  xviii,  cap.  ni. 

Les  Romains , au  rapport  de  Plink  . 
honoraient  la  gloire  meme  d’un  nom  qui 
était  pris  de  celui  des  grains  dont  on  fait 
le  pain  : Gloriam  ipfam  àfarris  honore , 
adoream  appeUant.  Ibidem. 

(c)  In  facris  nibil  religiqfîus  confarrra- 
tionis  vinculo  ....  novxijuc  nupta  fax-, 
remit  prrtfercbant.  Ibidem. 
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Le  pain  eft  l'aliment  qui  en  général  cft  le  plus  fàin,  & qui  coûte 
le  moins.  Un  des  principaux  foins  du  Gouvernement  d’une  Nation, 
c'ell  que  les  vivres  ne  lui  manquent  point-,  or  comme  les  vivres  les  plus 
méceflhires  font  les  farineux,  les  grains  font  le  principal  fui  et  de  l’atten- 
tion des  Mini  lires , fur -tout  en  France,  où  l’on  mange  beaucoup  plus 
de  pain  qu’ailleurs.  Et  dans  les  pays  où  l’on  fait  moins  ufage  du  pain 
que  dans  ce  Royaume,  on  fc  nourrit  plus  de  farines  en  bouillies  & en 
pâtes;  ou  bien  on  y mange  plus  de  légumes. 

AI  a i s,  dira-t-on,  il  cft  des  pays  habités,  où  l’on  ne  Fait  pas  de 
pain-,  & il  cft  des  contrées  de  la  terre,  comme  chez  les  Lapons -Mo  f- 
eovitus , où  les  hommes  vivent  de  poilfons  fecs  & d’écorces  d’arbres.  ? 

I l eft  vrai  , mais  il  faut  obferver  que  dans  les  pays  où  l’on  ne  fait 
pas  de  pain , les  autres  aiimens  farineux , comme  le  ris , les  pommes  de 
terre,  & en  Amérique,  la  farine  que  l’on  tire  de  la  racine,  nommée 
par  Linneus  ( i ) Jatropba  Muttibot , avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  caTave , 
&c.  en  tiennent  lieu.  On  peut  ajouter  à cette  raifon,  que  fi  dans 
quelque  contrée  malheureufe.  de  la  terre  les  hommes  vivent  de  poiflbns 
fecs  & d'écorces  d’arbres,  c’cft  que  l’intempérie  du  climat  & .la  fterilité 
du  fol  les  privent  de  grains,  & qu’ils  vivent  ainfi  miférablcment ; aufli 
font- ils  petits  & en  petit  nombre,  de  forte  qu’oq  peut  dire  que  ceux 
qui  fc  paifent  de  farineux , font  la  moindre  & la  plus  chétive  portion  des 
hommes. 

C E qui  montre  encore  que  le  pain  eft  une  nourriture  générale- 
ment propre  à la  vie  des  hommes , c’cft  qu’il  entre  dans  le  régime  des 
chofes  prifes  pour  toute  nourriture , comme  dans  celui  du  lait  pris 
ainfi. 

I l n’eft  point  d’aliment  dont  on  ufc  aufli  continuellement  que  du 
pain,  fans  s’en  lalfer,  parce  qu’il  eft  la  nourriture  la  plus  naturelle,  & 
qu’il  n’y  en  a point  qui  convienne  autant  en  général  à tous  les  tempéra- 
mc-ns.  On  fait  que  le  dégoût  cft  un  figue  de  mauvaife  famé,  que 
le  dégoût  pour  le  pain  elt  le  plus  fâcheux  de  tous  les  dégoûts,  & qu’au 
contraire  le  goût  pour  le  pain  cft  le  ligne  le  moins  équivoque  d’une 
heureufe  convalcfcence. 

Cet  aliment  étant  celui  dont  on  ufc  le  plus  communément , con- 
tribue le  plus  à donner  une  bonne  fanté  fi  on  le  prend  bien  condition- 


( i ' Spcc.  phvitar.  p.  1 4.- S-  Ed.  no- 
vüV.Ltnneus  décrit  dans  une  dfflertation  tou- 
tes les  plantes  , avec  lesquelles  on  peut 
Lire  du  pain  & qui  en  tiennent  lieu  , 
punis  DUtcticus  Tom.  V.  amoenit.  Voyez 
auili  le  Mémoire  de  M.  Manctti  public 


à Florence  en  176;  , dont  nous  donnons 
la  traduction  à la  fin  de  ce  volume.  On 
peut  encore  confiilter  la  dilTertation  inau- 
gurale de  M.  Scfieuchzer  de  Aliment is 
farinaceit  prononcée  à Leiden  en  176  a. 
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lié,  & fi  l'on  en  mange  alfcz  pour  corriger  la  qualité  naturellement  plus 
corruptible  des  viandes. 

L E pain  eft  au  contraire , plus  qu’on  ne  le  croit , la  enufe  de  beau- 
coup de  maladies,  fur -tout  de  celles  de  l’cltomac,  fi  l’on  n’ufc  pas  de 
la  forte  de  pain  qui  convient,  ou  fi  l’on  en  mange  trop  (/). 

On  peut  dire  que  le  pain  cil , après  l’air,  la  caufe  la  plus  ordinaire 
des  maladies  épidémiques  lorfqu'il  clt  d’une  mauvaife  qualité,  foit  parce 
qu’il  a été  mal  préparé,  foit  qu’il  ait  été  lait  de  farines  gâtées,  ou  avec 
de  mauvaife  eau,  foit  parce  que  les  grains  ont  été  employés  nouveaux  ou 
trop  vieux  , ou  remplis  d’infeéles,  ou  mêlés  d'ivraie  , ou  lorfque  ces  grains 
ont  eu  trop  d’humidité.  On  fait  qu’après  les  années  pluvieulès , le  mau- 
vais pain,  fur- tout  celui  de  fcigle  ( 2 ),  caufe  des  maladies  de  corrup- 
tion, comme  le  feorbut  & une  efpèce  de  gangrené  féehe. 

On  prépare  de  diverfes  laçons  les  grains  pour  fervir  de  nourriture  -, 
mais  de  toutes  les  préparations  la  plus  ordinaire,  & fans  contredit  la 
plus  parfaite,  clt  celle  du  pain:  la  fermentation  & la  cuition  par  lef- 
qucllcs  on  le  prépare,  donnent  une  grande  perfection  aux  farineux  pour 

la 


( f 1 On  dit  communément  que  de  tou- 
tes les  indigeltions , la  plus  mauvaife  elt 
celle  du  pain  : Omnit  repletio  ma/a . punis 
autem  pejjima  ; ce  qu’on  répète  comme 
un  aphorifme , fans  que  perfonne  puifle 
dire  de  quel  auteur  font  tirées  ces  paro- 
les. Réellement  elles  ne  fc  trouvent  dans 
aucun  écrivain,  ni  Grec,  ni  Latin,  ni 
Français.  Cependant  ayant  à traiter  du 
pain , & étant  Médecin , je  me  fuis  cru 
obligé  de  me  mettre  en  état  d’aifurer  que 
cet  axiome  n’elt  dans  aucun  auteur,  ou  de 
découvrir  & d’indiquer  quel  en  elt  l’au- 
teur. J’ai  trouvé  aorès  bien  des  recherches  , 
que  cela  ne  femble  pas  mériter,  que  ce 
qui  a donné  lieu  à cette  efpèce  de  fen- 
tencc  , c’clt  que  l’Arabe  Abualj  - ibn  - tfina , 
connu  fous  le  nom  d’Aviceanes , dit,  à la 
fin  de  l’article  j , liv.  i,  doétrine  2, 
chap.  7,  intitulé  Précautions  fur  lcr  ali- 
ment dont  on  a coutume  de  faire  ufuge  : 
A fêtard  des  a'intens  ofrtlruflifs  a Ité- 

ratifs , foyes  sûr  que  C indigcflion  du  pain 
eft  extrêmement  dangereufe  ,•  il  n'en  eh  pas 
de  mime  de  celle  de  la  viande  ni  des  au- 
tres aliment , dont  nous  venons  de  traiter 


dans  ce  chapitre , qui  doit  vous  fervir 
de  régie  pour  fujbge  de  vos  différentes 
nourritures,  if  Jur -tout  de  celles  dont 
vous  ave*  des  exemples  ici. 

( 2 ) Par  tout  où  l’on  elt  accoutumé  à 
manger  du  pain  de  fcigle , comme  en  Al- 
lemagne , on  n’a  tien  a craindre  de  fem- 
blable.  Celui  que  l'on  fait  dans  les  années 
pluvieufes  n’elt  pas  de  li  bon  goût , mais 
il  n’elt  pas  malfiiifant.  11  n’eil  point  le- 
vé , & fi  l’on  cherche  à y remédier  en 
augmentant  la  quantité  de  levain  & en 
travaillant  davantage  la  pâte  , on  ne  réulfit 
pas  à lui  donner  la  faveur  qu’il  a natu- 
rellement. C’elt  du  feigle  ergoté , & il 
n’y  en  a point  dans  le  froment , que  ré- 
fuite la  gangrène  féche.  La  quantité  des 
mauvaifes  graines  qui  fc  trouve  dans  les 
grains  lorfqu’ils  ont  cru  dans  des  champs 
mal  cultivés , elt  la  caufe  de  quelques  au- 
tres maladies  ; mais  c’elt  toute  autre  chO- 
fe  que  ce  que  l’auteur  dit  ici.  M.  de  Sau- 
vages décrit  la  gangrène  féche , Nofolog. 
Jfér/iod.  T.  III.  P.  IL  p.  s 46.  Cette 
maladie  elt  inconnue  en  Allemagne. 
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ta  digcftion  & pour  le  goût:  que  de  différence  du  bled  entier  & crud, 
à du  pain  levé  & cuit  ! 

L E pain  eft  un  farineux  allié  avec  de  l’eau  & de  l’air  par  le  feu , 
eu  forme  féchc  & commode.  C’cft  une  production  de  l’art  d’autant 
plus  belle,  qu’elle  eft  plus  limplc;  & quoiqu’elle  paraiffe  bien  facile,  elle 
demande  cependant  bien  des  travaux  diiférens  & beaucoup  d’intelligence 
pour  la  perfectionner  ; c’eit  pourquoi  on  n’a  pas  fû  dans  tous  les  tems, 
faire  du  pain , & on  ne  le  fait  pas  encore  par- tout:  il  eft  de  vaftes  con- 
trées dans  l’un  & dans  l’autre  continent,  où  l’ufage  du  pain  eft  inconnu, 
quoiqu’il  y ait  dans  la  plupart  de  ces  pays,  des  grains  propres  à en 
faire. 

O N ne  doit  pas  prétendre  découvrir  le  tems  où  l’on  a commencé  à 
ufer  de  pain  pour  la  première  fois  : en  général , les  commcnccmens  des 
chofes,  connue  leurs  caufes  font  ce  qu’il  y a de  plus  difficile  à connaî- 
tre: fouvent  par  les  efforts  qu’on  fait  pour  remonter  à feur  origine,  on 
arrive  à prendre  dans  l’éloignement  des  tems,  pour  le  commencement  de 
ces  chofes,  ce  qui  n’ell  que  le  terme  où  aboutirent  nos  lumières;  nous 
n’avons  rien  que  de  fabuleux  au  - deffus  de  trois  mille  ans;  & même  au- 
delfus  de  deux  mille  , prcfque  tout  eft  incertain;  il  n’cft  de  connaidknces 
humaines  dont  on  paillé  être  fùr,  que  celles  qui  datent  depuis  deux  mille 
ans  : tout  périt  & tout  fe  reproduit  fucceilîvement  ; les  arts  fleurirent 
dans  un  pays,  comme  en  Egypte , dégénérèrent  enfuitc  & s’y  perdirent 
enfin,  pendant  qu’ils  prenaient  «aisance , & qu’ils  faifaient  des  progrès 
dans  un  autre , comme  dans  la  Grèce. 

Delà  vient  fouvent  la  dilérence  des  fentimens  fur  l’origine  des 
connaiffanccs  humaines,  parce  que  les  uns  la  conlidérent  dans  un  pays, 
& les  autres  la  voient  dans  un  autre , croyant  tous  que  cette  origine  eft 
la  même  & unique  pour  tout  l’univers. 

S I l’on  envifage  dans  tous  les  tems  & chez  toutes  les  nations  lés 
commencemeus  & les  progrès  des  fciences  & des  arts , on  voit  à la  vérité 
que  la  marche  de  l’efprit humain  a en  général  été  par- tout  la  même,  à 
quelques  différences  près,  qui  ont  dépendu  des  tems , des  climats  & d’au- 
tres ci  rcon  (tances. 

Dans  chaque  pays  on  a cherché ,-  ou  a découvert , on  a tâché  d’é- 
tablir &,  avec  le  tems,  de  perfectionner  les  arts.  On  aurait  pu  les  trou- 
ver plus  promtement  chez  les  nations  qui  en  étaient  en  polfeflîon  aupa- 
ravant; mais  il  eut  fallu  pour  cela,  que  les  hommes  fe  fuffent  autant 
occupés  du  commerce  des  connailianccs  utiles,  qu’ils  ont  toujours  été 
portés  à fe  faire  la  guerre. 

Si  les  peuples  chez  qui  anciennement  les  arts  & les  métiers  ont  été 
perfectionnés , en  avaient  donné  la  defeription,  comme,  ils  fe  font  app  li- 
rai» I.  D 
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qués  à donner  celles  de  leurs  batailles , on  les  aurait  tous  confervés  ; 
toutes  les  Nations  en  auraient  profité , & leurs  progrès  auraient  été  plus 
grands  & plus  promts}  ce  qui  montre  l’avantage  qu’on  doit  attendre,  & 
fait  en  même  tems  l’éloge  de  l’entrcprife  qu’a  fait  l’Académie , de  donner 
la  description  des  arts  & des  métiers. 

Les  commenccmcns  & les  progrès  de  l’art  de  faire  le  pain,  furent 
à-peu-près  les  mêmes  chez  les  Egyptiens  & chez  les  Hébreux,  qu’ils  fu- 
rent enfuite  chez  les  Arabes  & chez  les  Grecs,  & depuis  chez  les  Ro- 
mains ( 3 ) , toutes  ces  nations  commencèrent , chacune  dans  leur  tems  , 
par  manger  les  grains  cruds  & en  bouillie  ; elles  ne  furent  en  faire  du  pain 
que  les  unes  après  les  autres,  dans  le  même  ordre  de  tems,  que  ces  di-  ' 
verfes  nations  fe  font  fuccédécs  dans  la  polfeffion  des  feiences  & des  arts  : 
les  Egyptiens  favaient  faire  du  pain  lorfque  les  Grecs  ne  Lavaient  encore 
que  préparer  des  gruaux  & des  farines  s & dans  le  tems  que  les  Grecs  fu- 
rent parvenus  à convertir  les  farines  en  pain , les  Romains  les  man- 
geaient encore  en  bouillie. 

E n un  mot , l’art  de  Etire  le  pain  était  dans  fa  perfcdioit  en  Egyp- 
te lorfqu’il  ne  faifait  que  naître  en  Grèce  ; & dans  ce  même  tems  il  était 
tout  - à - fait  inconnu  aux  Latins , qui  apprirent  de  même  à le  faire , & qui 
dans  la  fuite  le  firent  parfaitement  bien. 

L’art  du  Boulanger  a luivi  le  fort  de  tous  les  autres  arts  : il  s’eft 
établi  chez  tous  les  peuples  policés  : mais  il  n’elf  venu  que  lentement  & 
par  dégrés  dans  chaque  pays,  & il  ell  encore  actuellement  ignoré  des  na- 
tions chez  lefquelles  les  autres  arts  ne  font  point  cultivés. 

Suivant  l’hiftoire  des  tems  les  plus  reculés  dont  nous  ayons  la 
cotuiaiffance , cet  art  de  convertir  le  grain  en  farine  & de  changer  la  fari- 
ne en  pain , a pail'é  avec  la  plupart  des  autres  connaiflanccs  humaines , 
des  climats  chauds  dans  les  climats  tempérés. 

’ On  a perdu  depuis,  dans  prefque  tout  l’Orient,  cet  art  utile  de 
faire  du  pain,  comme  on  y a perdu  toutes  les  feiences  qui  y fleurif- 
laicnt  autrefois:  les  arts  s’aident  mutuellement,  & la  chute  des  uns  fait 
communément  la  décadence  des  autres  : la  guerre  eft  la  caufe  la  plus  or- 
dinaire de  la  perte  de  tous , en  portant  le  défordre , l’ignorance  & la 
barbarie  dans  les  pays  où  étaient  la  police , les  feiences  & les  arts. 

L’usage  du  pain  clt  aujourd’hui  plus  connu  en  Europe  que  dans 
les  autres  parties  du  (g)  monde , comme  les  feiences  & les  arts  y font 


O ) Voyez  les  diifertations'  de  M.  ?.le 
Prof.  Hcynt.  Origines  panifiai  frugtim- 
que  inventariun  initia.  1767  £•?  176S. 
Cet  ouvrage  mérite  d’être  cité  &{  recom- 
mandé. 1 


(tf)  11  y a divers  endroits  de  l’Afie  où 
l’on  mange  très-peu  de  pain  ; à caufe  de 
l’abondance  de  tis  qui  s’y  trouve , fur- 
tout  le  long  de  la  mer  Cafpienr.e.  11  y 
a.auüldiiêtte  de  bled  en  Allé  dur  la  cê- 
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a&uellement  plus  cultivés  ; & tnème  dans  quelques  contrées  (le  l’Europe- 
où  les  arts  ne  font  point  encore  connus,  favoir  dans  une  partie  du  Nord, 
on  ne  fait  pas  faire  du  pain , on  y fait  feulement  convertir  les  grains 
en  farine  qu’on  mange  délayée  dans  de  l’eau,  fou  vent  même  fans  la  fai- 
re cuire.  C’eft:  ainfi  qu’on  en  ufe  dans  la  plus  grande  partie  de  la 
Ruflic  & dans  la  Tartarie  Chinoifc. 

L E premier  ufage  que  les  hommes  errans  fans  fociété  dans  les  cam- 
pagnes , fur  les  montagnes  & dans  les  forêts  ont  fait  des  grains,  q’à  étc 
de  les  manger  comme  le  gland,  les  châtaignes,  les  faines  & les  noix, 
cruds  & entiers. 

Ensuite  ils  rôtirent  les  épis  des  grains  tout  verds , en  les  paf- 
fant  par  le  feu , avant  que  de  les  manger  ; il  y en  a qui  encore  aujour- 
d’hui aiment  à manger  ainfi  le  bled  de  Turquie. 

Puis  ils  fe  fervirent  de  grains  mûrs  i ils  en  firent  des  "farines 
qu’ils  mangèrent  à l’eau  fans  les  faire  cuire.  Ils  ne  tardèrent  pas  à fe 
l'ervir  de  lait  au  lieu  d’eau  pour  détremper  la  farine,  & ils  les  firent 
cuire.  Dans  la  fuite  on  en  a fait  des  pâtes , & de  l’ufage  de  la  pâte 
on  a pafle  à celui  du  çain. 

Les  Romains  le  nourrirent  d’abord  avec  les  grains  amollis  feule- 
ment par  la  cuiflbn,  comme  l’on  mange  encore  aujourd’hui  le  ris  & l’or- 
ge mondé.  Dans  la  fuite,  ils  imaginèrent  de  les  brûler  comme  on  brûle  le 
caffé  en  Afie , où  l’on  le  brûle  beaucoup  moins  qu’en  France. 

Cette  préparation  qu’ils  donnaient  aux  grains  avant  que  de  les 
faire  cuire  pour  les  manger  parut  fi  edenticlle  à la  confervation  & à la 
bonté  du  grain,  & elle  fut  d’un  ufage  fi  général,  que  Numa  (À),  le 
fécond  des  Rois  de  Rome , qui  fiiifait  une  affaire  de  religion  de  tout  ce  qui 
contribuait  au  bonheur  des  hommes , inftitua  une  fête  pour  célébrer  en 
Février  cette  torréfadHon  des  grains;  ce  fut  71  f ans  avant  Jéfus-Chrift, 
38  ans  après  la  fondation  de  Rome.  * 

Les  Romains  ne  fe  bornèrent  pas  long  - tems  à cette  préparation; 


te  de  l’Océan.  11  n’y  a point  de  bled 
proche  la  ligne;  il  y vient  en  herbe, 
point  en  épis. 

11  femble  que  le  ris  cft  plus  recher- 
ché & plus  falntaire  dans  les  pays  chauds  : 
il  eft  plus  difficile  à digérer.  & moins 
nourrifi'i.nt  que  le  froment. 

11  y a de  grands  pays  en  Afrique  & 
ailleurs  où  les  hommes  ne  vivent  que  de 
millet , d’autres  de  ris , & d’autres  con  me 
en  Amérique , de  Caflâve. 


(/O  N lima  injiituit  Leos  fruge  cote 
rc , fe?  molA  Jahâ  Jupplicarc  , atqut 
( ut  autor  ejl  Hemi.ia  ) far  torrere , 
quoniam  toftum  falubrius  effet,  ld  uno 
modo  eonjccutum  Jlatucndo  non  effe  pu- 
Ttim  ad  rem  divinam  nifi  tojlum.  It  f-f 
fornicalia  injiituit  far  ris  torrendi  feria  s , 
Ê?  éeque  religiojas  agrontm.  PtlH.  1. 
XVIII.  c.  il. 
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ils  ne  tardèrent  pas  à fc  mettre  dans  l’ufitgc  de  piler  dans  des  mortiers 
les  grains  ainfi  rôtis,  pour  en  faire  des  gruaux  & des  farines  qu'ils  dé- 
layaient, & qu’ils  fuiraient  cuire  en  bouillie. 

L’usage  des  bouillies  fut  lî  général  à Rome , & cette  façon  de  fc 
nourrir  y dura  fi  long-tcms , que  les  Romains  furent  nommes  par  les  au- 
tres nations.  Mangeurs  de  bouillie  ( i ).  Ce  peuple  fameux  fut  long- 
tcms  finis  connaître  l’ufage  du  pain;  il  ne  cultivait  point  alors  les  arts, 
mais  feulement  fes  terres  : il  avait  continuellement  la  guerre  , mais  il 
était  encore  fans  luxe. 

Ce  ne  fut  qu’à  la  fin  du  quatrième  fiéele  de  la  fondation  de  Rome, 
environ  400  ans  avant  Jefus-Chrilt , que  les  habitans  de  cette  fameufe 
ville  uferent  des  farines  autrement  apprêtées  qu’en  bouillies,  pour  leur 
nourriture:  ils  commencèrent  à en  faire  des  pâtes,  & fis  les  afl’aifonnè- 
rent  de  différentes  manières  ; ils  en  formaient  des  gâteaux  , des  tourtes  , & 
enfin  des  pains  qu’ils  préparaient  pour  chaque  repas  à la  cuifinc,  comme 
l’on  y prépare  les  autres  alimens  pour  ce  tems  ; & c’était  ordinairement 
les  (A)  femmes  qui  étaient  chargées  de  ce  foin:  à Rome,  comme  dans 
tout  pays,  le  pain  était  l’ouvrage  des  femmes,  & dans  le  commencement 
qu’on  y en  a fait  ulage. 

La  bouillie  dont  l’ufagc  a précédé  celui  du  pain,  a toujours  été, 
après  le  pain,  la  façon  la  plus  ordinaire  d’employer  les  farines;  de  forte 
que  dans  les  pays  même  où  l’on  fait  le  plus  grand  ufage  du  pain,  & où 
l’on  fiait  le  mieux  en  faire,  comme  en  France  & en  Allemagne,  ou 
mange  encore  des  grains , des  gruaux , des  femoules  & des  farines  en 
bouillies.  D’ailleurs  on  peut  faire  des  boullics  avec  des  farines  de  grains, 
avec  lel’quelles  on  ne  peut,  ou  avec  lefquelles  on  ne  fait  pas  encore  fai- 
re du  pain. 

On  11c  fut  faire  de  bon  pain  à Rome  (/),  que  lorfqu’on  y eut 
fait  venir  exprès  de  Grèce  des  Boulangers:  ce  fut  fur  la  fin  du  fixieme 
iiècle  de  la  fondation  de  Rome , environ  un  fiècle  & demi  avant  Jéfus- 


( i ) Pulte  aillent  non  pane  visiffe  Ion. 
go  tcmporc  Romanor  nianifeftiun  , i/uo- 
niam  indc  tjf  Pulmtntarii  hodicquc  di- 
eu mur.  Pline,  1.  xvm.  c.  vm. 

(h)  11  elt  rapporcé  dans  la  Genèfe, 
ch.  1 8-  V.  6.  & 7.  que  gara  pétrit  trois 
mefures  de  farine , & qu’elle  fit  cuire  la 
pâte  dans  Pâtre  fous  la  cendre , pour  le 
repas  des  trois  Anget  qu’Abraham  reçut 
chez  lui  fous  la  figure  humaine. 

(/)  Ce  fut  l’an  , au  retour  de 


Macédoine,  que  les  armées  Romaines 
amenèrent  des  Boulangers  Grecs  en  Ita- 
lie. Le  dernier  Roi  t!e  Macédoine  , 
Perfée  fut  mené  en  triomphe  par  le  Con- 
ful  Paul  Emile  16g  ans  avant  JéfuS-Chrilt  , 
l’an  ;S;  de  Rome,  40  ans  après  la  dé- 
faite d'Anniba). 
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Chrift.  I!  y avait  déjà  long-terns  qu’on  favait  bien  faire  !<p  pain  en 

Grèce;  on  vantait  alors  le  bon  pain  de  la  ville  d’Athènes,  qui  était 
au  quatorzième  fiècle  de  fa  fondation. 

Les  Romains  ayant  appris  des  Nations  même  qu’ils  avaiant  vain- 
cues dans  la  Grèce  & dans  l’Alic,  la  manière  de  faire  bien  le  pain,  ne 
négligèrent  rien  de  ce  qui  pouvait  fervir  à confervcr  & à perfectionner 
un  art  fi  utile  : ils  fondèrent  à Rome  un  collège  de  Boulangers , qui  fut 
richement  doté. 

Par  les  réglemens  de  ce  corps,  on  ôtait  aux  Boulangers  la  liberté 
d'alicner  les  biens  meubles  & immeubles  qu’ils  tenaient  de  leur  collège, 
ce  qui  adurait  leur  fortune,  & les  confcrvait  toujours  en  état  de  conti- 
nuer un  commerce  fi  utile  à la  vie  des  citoyens.  Par  ces  mêmes  régle- 
mens , il  leur  était  défendu  dp  changer  de  métier,  & leurs  fils,  de  mê- 
me que  ceux  qui  époufaient  leurs  filles  ( m ) , étaient  obligés  d’embraf- 
fer  la  profclfion  de  leurs  pères;  ce  qui  entretenait  dans  cette  grande  ville 
un  nombre  fuffifant  de  ces  artiftes  néce.faircs,  & perpétuait  en  même 
tems  la  connaiilancc  & la  pratique  de  leur  art;  on  les  encouragea  aulli 
par  l’efpérance  de  parvenir  aux  honneurs  de  la  République , jufqu’à 
pouvoir  devenir  Sénateurs.  Et  pour  qu’ils  ne  fuflent  pas  détournés  de 
leur  travail,  on  les  exempta  de  tutelle  & de  curatelle.  Il  y a eu  dans  l’an- 
tiquité des  Boulangers  fameux  dont  le  nom  eft  parvenu  jufqu’à  nous  ; 
Platon  , Athénée  & Ariftophane  font  mention  d’un  Boulanger  nommé 
Tbiarion, 

Il  y avait  du  tems  d’Auguftc  plus  de  300  Boulangeries  dans  Rome 
avec  leurs  Moulins.  On  y parvint  à faire  le  pain  aulli  bien  qu’à  Athè- 
nes , comme  on  était  parvenu , il  y avait  long  - tems  à Athènes  à le 
faire  auifi  bien  qu’en  Afic , où  les  Grecs  l’avaient  appris.  L’art  du  Bou- 
langer patin  ainfi  avec  les  autres  arts  utiles , & avec  ceux  de  luxe  , de 
l’Afrique  en  AGe  par  l’Egypte,  & enfuite  de  l’Afic  en  Europe  par  la 
Grèce. 

Nous  devons  faire  obferver  ici  que  dans  tous  les  tems  les  nations  les  plus 
voluptueufes  ont  toujours  été  celles  chez  qui  l’on  a fait  le  meilleur  pain), 
parce  qu’il  n’eft  pas  l’aliment  du  peuple  feulement,  il  l’eft  de  tout  le 
monde,  & des  riches  qui  font  plus  recherchés  dans  les  chofcs  de  goût, 
& qui  font  en  état  de  recompenfer  les  peines  qu’on  fe  donne  pour  les 
futisfturc. 

(m)  Les  Magiflrats  de  Rome  bien  con-  de  leurs  Boulangers , & ils  les  empé- 
vaincus  que  les  mœurs  contribuent  beau-  chèrent  de  s’allier  par  le  mariage  avec 
coup  aux  talens  même , prirent  des  pré-  les  Gladiateurs , ou  autres  perfonnes  pu- 
cautions  contre  la  corruption  des  mœurs  bliques  de  cette  efpèce. 
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E N tout  pays  cc  n’a  été  , comme  nous  l’avons  déjà  dit , que  par  degrés 
qu’on  a paifé  de  l’ufagc  des  grains  bruts  & cruds  à celui  du  pain  fer- 
menté & cuit:  en  France,  en  Grèce,  en  Egypte,  par -tout  on  a com- 
mencé dans  chaque  pays,  pour  ufcr  des  fruits  & des  grains  en  aliment, 
par  les  féparer  de  leur  coque,  comme  on  fait  pour  manger  du  gland, 
des  amandes , des  noix , des  châtaignes  & des  faines , ou  par  ôter  aux 
grains  leur  peau , comme  l’on  fait  à l’orge  pour  le  monder. 

Ensuite  on  s’eft  avifé  de  concadcr  les  grains  & d’en  faire  Ides 
gruaux , comme  l’on  fait  encore  aujourd’hui  le  gruau  d’avoine  en  Breta- 
gne & ailleurs. 

En  pilant  encore  davantage  les  grains  dans  des  mortiers,  on  les  ré- 
duirait en  une  cfpèce  de  poudre  qu’on  nomma  farine  du  mot  far , qui  cft 
le  nom  d’une  forte  de  bled  dont  on  fe  fervait  le  plus,  & qu’on  prépa- 
rait ainli  le  plus  communément. 

Ceux  qui  faifaient  cette  profeflîon  de  piler  les  grains  en  farine  fu- 
rent nommés  en  Latin  Piflores,  comme  on  les  nomma  en  Gaulois  les 
Pejlors.  Pline  nous  apprend  que  c’cft  dc-là  que  vient  à une  illultre  fa- 
mille de  Rome  , le  nom  de  Pifon , parce  que  leurs  ancêtres  s’étaient 
rendus  recommandables  par  cet  Art,  que  vraifcmblablemcnt  ils  avaient 
perfectionné.  On  devrait  être  moins  étonné  de  voir  que  des  familles 
fe  font  ainli  illultrées  par  des  actions  de  cette  nature  pour  l’utilité  dont 
elles  ont  été  à l’humanité , que  par  des  occupations  plus  brillantes , 
mais  moins  utiles,  & qui  même  font  deltruCtives. 

L’Art  du  Meunier  a précédé  de  fort  loin  celui  du  Boulanger,  quoi- 
qu’on n’ait  pas  Lu  moudre  les  grains  aulll-tôt  qu’on  a commencé  à s’en 
nourrir , parce  qu’on  les  a mangés  d’abord  entiers  ; on  en  a ufé  long- 
tems  en  gruaux  & en  farine  avant  qu’on  ait  fh  en  faire  du  pain. 

On  perfectionna  dans  la  fuite  les  moyens  de  convertir  les  grains 
en  farine  : fuivant  un  palfage  que  je  me  fouviens  d’avoir  lû  dans  Ho- 
mère, il  parait  qu’on  a été  dans  l’ufage  d’ccrafcr  le  grain  avec  des  rou- 
leaux fur  des  pierres  taillées  en  tables , au  lieu  de  le  faire  dans  des 
mortiers  avec  des  pilons  ; ce  qui  a conduit  à le  broyer  entre  deux 
meules , dont  on  a fait  tourner  la  fupéricurc  fur  l’inférieure.  Le  tra- 
vail de  moudre  ainli  les  grains  était  fort  pénible:  il  fallait  que  Plaute 9 
qui  après  fa  mort  a été  îi  célèbre  par  fes  écrits,  fût  bien  pauvre,  puif- 
qu’il  fallait,  de  fon  vivant,  ce  métier  de  Pilcur  (»). 

( n ) C’était  le  dernier  des  métiers , qu'au  premier  ' ni ! de  la  ferrante  qui 
à en  juger  par  ce  qui  elt  rapporté  dans  tourne  la  meule  à moudre  1er  grains. 
l’Exode  : Tout  1er  premiers  ner  mour • C'était  l’emploi  des  efclaves;  & mime 
ront  en  Eÿypte  depuis  le  premier  n<f  de  on  y faillit  fervir  des  criminels , comme 
Pharaon,  qui  ejl  ajjii  fur  le  trône  ,juf  on  en  lait  fervir  en  France  aex  Galères. 
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On  n’a  fu  , à proprement  parler  , réduire  le  grain  en  farine , que 
lorfqu’on  a fu  le  moudre  par  le  moyen  des  meules  couchées  l’une  fur 
l’autre , dont  on  faiiait  tourner  à force  de  bras  la  fupéricure  fur  l’in- 
férieure. 

• Dans  les  premiers  tems,  la  meule  fupérieure  n’était  que  de  bois; 
& elle  était  armée  avec  des  efpèces  de  tètes  de  clous  de  fer.  Dans  la 
fuite,  on  les  a prifes  toutes  les  deux  de  pierres.  Elles  n’étaient  alors 
que  d’un  pied  à un  pied  & demi  chacune  de  diamètre.  Il  femble  que 
c’eft  à proportion  que  la  Meunerie  s’eft  perfectionnée , qu’on  a aug- 
menté la  grandeur  des  meules  de  moulin  ; .elles  ont  actuellement  fix 
pieds  deux  pduccs  dans  la  plus  grande  partie  de  la  France. 

Il  a fallu  augmenter  la  force  pour  tourner  les  meules , à mefure 
qu’on  les  a augmentées  en  grandeur  : on  y a employé  les  animaux  ; on 
les  a fait  tourner  par  des  ânes  ou  par  des  chevaux  : c’cll  pourquoi  on 
lit  dans  des  Auteurs  Latins  MoU  jumentarU  > moU  afiniiu. 

On  ne  tarda  pas  à imaginer  d’employer  la  force  de  l’eau  coulante 
pour  mouvoir  des  meules  plus  grandes  encore  que  celles  qu’on  faillit 
tourner  par  des  animaux  ; enfuite  on  a appris  à fc  fervir  pour  cela  non- 
feulement  de  l’eau,  mais  aulli  du  vent, 

On  multiplia  ainfi  les  moyens  de  moudre  les  grains  : les  Peftors 
qui  étaient  les  Fariniers , commencèrent  alors  à les  moudre  fans  les  mon- 
der ; & pour  féparer  la  plus  fine  farine  de  la  grolfc  & du  fon , ils  fc 
fervirent  de  gros  linges  clairs  qu’on  nomme  des  Canevas  ; ils  inventè- 
rent en  même  teins  des  tamis  qu’on  avait  faits  en  Egypte  avec  des  filets 
d’écorces  d’arbres , en  Aile  avec  des  fils  de  foie , en  Europe  avec  du 
crin  de  cheval  ; dans  la  fuite  avec  des  fils  de  poil  de  chèvres  , & avec 
des  foies  de  cochons , d’où  cil  venu  le  nom  de  Sas  qu’on  donne  à une 
cipèce  de  tamis. 

Alors  les  Fariniers  furent  auffi  nommés  Tamijîert  & Tahmliers  ; ils 
allaient  par  les  maifons  tamifer  la  Farine , qu’on  continua  encore  long- 
tems  à moudre  par  des  moulins  à bras. 

Tous  ces  moyens  augmentèrent  la  facilité  de  faire  des  farines , & 
de  les  avoir  plus  parfaites;  ce  qui  conduifit  auili  à multiplier  les  façons 
d’apprèter  ces  farines  devenues  plus  communes , pour  en  compofer  di- 
vers alimens. 

On  ne  fe  contenta  point  d’employer  les  farines  délayées  & cuites 
en  bouillie  ou  entre  deux  fers,  comme  on  fait  le  pain-i-chanter  & les 
oublies;  on  en  fit  aulli  différentes  fortes  de  pâtes  auxquelles  on  ajouta 
du  fel , & quelquefois  du  beurre. 

On  faiiait  cuire  ces  pâtes  fur  des  grils  ou  dans  des  vailfeaux , dans 
des  cfpéces  de  poêles  plates  qu’on  appcllait  luiles  en  Normandie  & en 
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Bretagne.  Les  farineux  devinrent  ninfi  la  nourriture  la  plus  or- 
dinaire. 

Dans  la  fuite,  on  aflaifonna  auffi  des  pâtes  avec  de  l’huile  , quel- 
quefois avec  de  la  graille  , même  avec  de  la  viande.  On  arriva  ainii  à 
la  Pàtitfcric  ; car  ou  en  a fait  avant  le  pain  proprement  dit.  Les  An- 
ciens comprenaient  au  fit  fous  le  nom  de  l’.wi  ce  que  nous  nommons 
aujourd’hui  Pâtijjerie,  Piece  At  four  ; & dans  ces  teins  le  Purifier  était 
Boulanger,  comme  cela  cil  encore  dans  quelques  villes;  & on  conti- 
nue de  donner  en  Latin  le  nom  de  Pijtorej  aux  Pàtiilicrs  & aux  Bou- 
langers. 

On  imagina  auilî  pour  la  PâtilTcric  de  nouvelles  façons  de  mettre 
au  feu  les  pâtes:  on  le  fervit  de  tourtières;  on  les  £t  cuire  fous  des 
efpéces  de  cloches  dans  Pâtre , ou  dans  des  fours  de  métal  & portatifs. 
On  ne  chauffait  pas  ces  fours  en  mettant  le  feu  dedans , comme  on  fuit 
pour  chauffer  les  fours  ordinaires  d’aujourd’hui  ; on  y appliquait  le  feu 
par  dehors. 

Enfin  on  alfaifouna  les  pâtes  avec  du  miel  & du  vin  doux,  & 
avec  du  miel  & des  aromates  , pour  faire  des  pains  d’épices , & on  com- 
mença à conftruirc  au  coin  des  cheminées  des  cuiiincs,  des  fours  fia- 
bles, qui  étaient  de  terre. 

L’usage  des  farines  étant  devenu  plus  agréable  par  ces  divers  ap- 
prêts, fut  aulfi  plus  commun:  les  farineux  convertis  aiuli  en  PâtilTeries 
firent  une  partie  principale  de  la  nourriture  des  riches  ; & le  peuple  qui 
n'avait  pas  le  moyen  d’avoir  ces  alfaifonnemens,  continua  de  fe  nourrir 
de  grains  mondés,  de  gruaux  & de  farines  en  bouillies:  ou  bien  il  ap-, 
prêtait  finiplemcnt  avec  l’eau  & la  farine  des  pâtes , & il  commença  feu- 
lement alors  à faire  cuire  dans  les  fours  ces  (impies  pâtes,  comme  la 
Pâtilferie  pour  les  riches:  c’était  du  pain  azyme,  du  pain  fans  levain, 
ce  qui  conduifit  à la  véritable  façon  de  faire  le  pain  ; la  nécelfité  a 
fait  trouver  ninfi  bien  des  choies  de  la  plus  grande  utilité. 

Il  y en  eut  vraifemblablement  qui  eifayèrent  à ne  pas  faire  cuire 
la  pâte  auffi-tôt  après  l’avoir  faite  , ou  qui  par  quelques  circonftances 
furent  obligés  de  tarder  à la  faire  cuire  ; elle  < fermenta  ainfi  un  peu 
d’ellc-mèmc,  & l’on  eu  trouva  le  pain  meilleur  (4) 


D’autres 


( 4 ) L’Auteur  fuppofe  que  les  pâ- 
tés , les  gateaux  , les  pains  d’épices  ont 
etc  imaginés  avant  le  levain  & le  pain 
levé  ; mais  il  cft  certain  que  ce  fut  tout 
le  contraire.  On  fait  que  les  Ifrnclitcs 


curent  du  pain  fans  levain  & du  pain 
levé  , & il  n'eft  pas  probable  qu’on  fit 
déjà  alors  des  pâtés  & des  pains  d’é- 
pices. Toutes  ces  conjectures  n’ont  d’att- 
ue  preuve  que  l’imagina  lion. 
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D’autres  n’auront  pas  voulu  perdre  'quelque  morceau  de  pâte  ref- 
tante , & l’auront  mêlé  avec  de  la  pâte  nouvelle  en  pétrifiant  les  pains 
fuivans  : le  hafard , comme  il  arrive  fouvcnt , aura  fait  trouver  ainfi  l’u- 
fage  du  levain. 

Le  levain  dans  la  Boulangerie  cft  un  morceau  qu’on  a détaché  de 
la  pâte  après  avoir  pétri,  & qu’on  garde  jufqu’au  tems  qu’on  répétât: 
ce  morceau  de  pâte  aigrit  pendant  qu’on  le  garde.  Quand  après  l’avoir 
délaye  avec  de  l’eau  & de  la  farine  , on  répétât  avec,  il  fait  lever  mieux 
la  pâte,  en  la  faifant  lever  plus  promptement  qu’elle  ne  ferait  far.s  ce 
levain. 

Les  affaifonnemens  qu’on  ajoutait  aux  pâtes  pour  faire  la  pàtiflerie , 
conduiraient  aulFi  à trouver  l’ufagc  du  levain,  parce  qu’011  y employait 
des  chofes  acides  ou  propres  à le  devenir , comme  le  miel , le  vin  , le 
citron,  &c. 

La  découverte  & l’ufage  du  levain  porta  une  grande  perfection  dans 
la  compofition  de  la  pâte  pour  faire  du  pain  ; & l’on  peut  dire  que  ce 
fut  l’époque  du  pain  proprement  dit,  parce  que  dans  le  même  tems  on 
en  perfectionna  la  cuifl'on  par  les  fours. 

Les  bouillies  , les  pâtes , les  pains  azymes  n’avaient  fait  que  pré- 
parer & amener  à la  véritable  compofition  du  pain  : après  s'ètrc  nourri 
dans  les  premiers  tems  de  la  farine  fimplemcnt  délayée  dans  de  l’eau, 
011  cft  parvenu  à la  fuite  de  diverfes  compofitions , à faire  le  pain  par- 
iait avec  de  la  farine  fimplement  pétrie  avec  de  l’eau.  On  eft  parti  ainfi 
du  fimple  , pour  arriver  au  fimple  encore,  en  pafiant  par  le  compofé  , 
comme  il  arrive  dans  prefquc  toutes  les  chofcs  qu’on  a portées  à leur 
perfection  ; mais  le  fimple  parfait  par  où  l’on  finit , n’eft  pas  le  fimple 
brut  par  où  l’on  a commencé.  De  la  fimple  pâte  on  eft  parvenu  à faire 
de  la  pàtiflerie  avant  que  de  favoir  faire  du  pain  ; enfuite  continuant  à 
faire  de  la  pàtiflerie  , on  a appris  à faire  du  pain  avec  de  la  fimple  pâte. 
Et  l’cfprit  humain  toujours  en  mouvement  en  général,  comme  tout  y 
eft,  travaille  aujourd’hui  à aifaifonner  la  pâte  pour  pain  à manger  avec 
autre  chdfc  , comme  on  a commencé  à aflaifonner  la  pâte  pour  pàtiflerie 
à manger  feule. 

Le  pain  étant  perfectionné , fur-tout  par  le  levain  , a toujours  fait 
partie  des  repas  pour  les  riches,  qui  auparavant  n’ufaient  de  farineux 
qu’en  pàtiflcrics  : & cette  perfection  n’ayant  pas  rendu  le  pain  plus  cher, 
il  eft  devenu  la  principale  nourriture  du  peuple,  & prcfque  la  feule  des 
pauvres. 

L’usage  général  du  pain  augmenta  extraordinairement  la  confom- 
mation  de  la  farine  & l’emploi  des  moulins  ; c'cft  pourquoi  on  multi- 
Tome  I.  E 
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püa  les  moulins  à eau  & les  moulins  à vent  ( f ).  Tout  cela  ne  fc  £t 
pas  fans  que  la  mouture  des  grains  fc  perfectionnât:  onajtilla  aux  mou- 
lins des  bluteaux  pour  tamiicr  la  farine  à nicfurc  que  les  meules  mou- 
lent le  grain.  On  ccfla  prcfque  de  tamiicr  à la  main , comme  on  avait 
ceifé  de  moudre  à bras. 

On  trouva  qu’il  y avait  plus  de  facilité  & qu’il  en  coûtait  moins 
à moudre  dans  les  moulins  à eau , ou  dans  les  moulins  à vent , qu’à 
moudre  chez  foi  à bras , ou  par  des  animaux  ; c’cil  pourquoi  l’on  fc 
mit  dans  Pillage  de  donner  à moudre  fon  grain  dans  ces  grands  mou- 
lins qui  devinrent  publies  , moyennant  une  rétribution. 

Les  Meuniers  firent  conlhuire  aulli  de  grands  fours  dans  leurs 
moulins  pour  cuire  le  pain  de  ceux  qui  venaient  y moudre:  dans  le 
tems  que  le  peuple  vivait  de  grains  cuits  ou  de  farines  délayées,  il  lui 
était  alois  plus  facile  de  préparer  fa  nourriture  , que  depuis  qu’il  s’était 
mis  dans  l'ulàge  du  pain:  on  fait  plus  aifément  cuire  de  la  bouillie  que 
du  pain.  On  appclln  ces  moulins  & ces  fours  publics  où  s’atfe ciblaient 
les  femmes  pour  faire  leur  pain,  Pijirbiœ  gairuU  , les  Boulangeries  ba- 
billardes. 

On  bâtit  aulli  des  fours  publics  ailleurs  que  dans  des  moulins:  on 
les  conlfruilit  dans  des  endroits  éloignés  de  tous  les  autres  édifices  pour 
éviter  les  accidens  du  feu.  Plulieurs  de  ceux  qui  tenaient  ces  fours,  & 
qu’on  nommait  Foiimieri,  fe  chargeaient  de  faire  moudre  le  grain  , de 
pétrir  la  farine  & de  cuire  le  pain.  Ils  en  vendaient  aulfi  au  peuple 
qui  n’a  pas  la  faculté  de  faire  provifion  de  nourriture,  & qui  cli  obli- 
gé de  vivre  au-jour-la-jouruéc.  Ceux  même  qui  avaient  de  la  farine  ou 
du  grain  à moudre , n’avaient  pas  tous  le  moyen  de  faire  conltruirc  chez 
eux  des  fours  à cuire  le  pain  -,  dc-là  il  arrivait  que  prcfque  tout  le  mon- 
de envoyait  moudre  fon  grain  & cuire  fon  pain  aux  moulins  & aux 
fours  publics. 

Les  Pilcurs,  les  Peftors  qui  étaient  devenus  Meuniers  & Fariniers, 
vendaient  de  la  farine  toute  blutée  ou  tamifée.  Et  s’étant  mis  dans  la 
fuite  à en  faire  du  pain  pour  le  public,  ou  les  nomma  Panetert  ou  Va- 
netters , dont  le  chef  qui  prélldait  à la  fourniture  du  pain  du  Roi  cft  le 
grand  Pancticr  de  France  ( p ). 

Il  parait  par  une  Ordonnance  du  Roi  Dagobert  IL  que  le  Gouver- 
nement a veille  de  bonne  heure  en  France,  à ce  qu’il  y eut  des  mou- 
lins & des  fours  dans  tous  les  domaines  du  Roi , pour  aifurer  la  fublif- 
tance  du  peuple. 

(O  Le  premier  moulin  à e.iu  que  ring,  de  Mutendinis.  Qutefl.  II.  ».  75. 
l’on  ait  eu  en  Allemagne,  doit  avoir  (p  ) Dans  la  Gencfe,  il  eft  fait  men- 
ctc  confirait  en  Bohême  l’An  718.  He-  tion  d’un  grand  Panetier  de  Pharaon. 
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Il  n’y  avait  que  les  riches  qui  euflcnt  le  moyen  d’avoir  des  mou- 
lins & des  fours  à eux.  Et  ces  propriétaires  qui  avaient  fait  les  avan- 
ces de  leur  conitru&ion , s’en  tirent  un  revenu  en  affermant  le  produit 
de  ce  que  payaient  ceux  qui  venaient  moudre  ou  cuire  à leur  moulin 
ou  à leur  four. 

Les  Seigneurs  excitèrent  leurs  Vaflaux  à fe  fervir  de  leurs  mou- 
lins & de  leurs  fours!  Dans  la  fuite , ils  trouvèrent  mauvais  qu’on  al- 
lât à d’autres.  Et  fi  quelqu’un  de  ceux  qui  relevaient  d’eux  était  allez 
riche  pour  en  faire  conitruire , ils  s’y  oppoiaient  fous  prétexte  des  dan- 
gers d’incendie. 

.Enfin  ils  forcèrent  les  habitans  des  banlieues  de  leurs  Seigneuries 
à aller  à leurs  moulins  & à leurs  fours  qui  furent  nommés  pour  cela 
Banaux.  Il  y a eu  à Paris  de  ces  fours  banaux  dans  les  rues  qui  por- 
tent encore  le  nom  de  Rite  Au  tour. 

Ainsi  les  premiers  titres  de  la  banalité  & de  quelques  droits  pa- 
reils ont  été  la  pauvreté  des  Vaflaux  & la  puiifaucc  des  Seigneurs  ( q ), 
dans  le  commencement  du  onzième  fiéele,  pendant  les  troubles  de  la 
guerre  qui  défolait  alors  la  France  (6),  & fuivaijt  les  conftitutions  féo- 
dales, ils  aflervirent  leurs  compatriotes  même  en  ferfs  attachés  à glèbe 
dont  ils  s'étaient  emparés  pendant  les  guerres. 

Quand  la  violence  des  armes  ne  s’oppofa  pas  à l’ordre  & à l’cxcr- 
cice  de  la  juftice,  les  Juges  infirmèrent  ces  droits  ufurpes  par  les  Sei- 
gneurs, & enfin  ils  affranchirent  de  la  fervitude  de  banalité  établie  con- 
tre la  liberté  publique  par  la  violence  particulière. 

En  même  tems  les  Rois  en  réprimant  la  puiflance  des  Seigneurs 
particuliers,  anéantiraient  peu-à-peu  les  banalités:  Philippe  Augufte  per- 
mit aux  boulangers  d’avoir  des  fours  non-feulement  pour  eux , mais  en- 
core pour  le  public.  S.  Louis  y donna  aullî  atteinte  en  défendant  les 
fours  banaux  dans  les  villes.  Enfin  Philippe  te  Bel  donna  en  1305  à 
tout  bourgeois  de  Paris  le  droit  d’avoir  chez  foi  un  four.  Les  Chanoi- 
nes de  S.  Marcel  ont  les  derniers  à Paris,  confervé  la  fervitude  de  la 
banalité  lur  leurs  Vaflaux,  qui  n’en  ont  été  tout-à-fait  affranchis  qu’en 
167s  par  fentence  des  Requêtes  du  Palais.  En  1703,  Louis  XIV  dé- 
fendit par  une  Ordonnance , d’obliger  les  munitionnnires  de  moudre 
aux  moulins  banaux.  , 

Lorsqu'on  eut  trouvé  l’art  de  fabriquer  le  pain,  & qu’il  y eut  un 
nombre  confidérable  d’hommes  qui  faifaient  profeflion  d’en  faire  & d’en 

(7)  Traité  de  la  Police  par  le  Com-  (6  ) Voiez  là  defliis  Yalesji  Rôtit. 
miliaire  La  Marre  , tom.  n.  francic.  in  prof.  p.  17. 
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vendre,  il  ne  fut  plus  l’occupation  de  ceux  qui  travaillaient  à la  cui- 
(ine  , ni  meme  dans  la  fuite  de  ceux  qui  compofaicnt  la  pâtifferie.  Dans 
le  tems  qu’on  ne  faifait  que  des  pâtes , des  gâteaux , du  pain  fans  levain 
& des  galettes  qui  le  cuitaicnt  dans  l’acre , ou  dans  de  petits  fours  nu 
coin  de  la  cheminée  , les  femmes  pouvaient  fuitire  à ce  travail  ; mais 
lorfqu’il  fallut  pétrir  avec  plus  de  force,  & quand  on  fut  obligé  de 
chauffer  de  grands  fours,  il  fut  nécelfaire  d’y  employer  des  hommes;  il 
n’elt  pas  d'emploi  qui , fi  on  en  excepte  le  labourage  , demande  un  tra- 
vail plus  continuel  & plus  alfidu  que  celui  des  Paucticrs , qui  à peine 

peuvent  prendre  quelques  heures  de  repos  ; la  nuit  même  elt  fouvent  le 

tems  où  ils  fout  le  plus  occupés. 

Dans  les  premiers  tems  qu’on  a commencé  à faire  le  pain,  on  lui 
a donné  une  forme  plate;  & alors  on  ne  le  coupait  pas,  on  le  rompait: 
on  avait  coutume  de  commencer  les  repas  par  la  fraélion  du  pain  ; & 
ordinairement  il  y avait  un  pain  qui  fervait  de  table  ou  de  plat  pour 
y mettre  les  autres  alinrens. 

Dans  la  fuite  quand  on  fit  ulage  du  levain  pour  faire  lever  la  pâ- 
te, le  pain  ne  fut  plus  fi  plat,  on  donna  aux  pains  une  telle  cpailfeur 

qu’on  était  obligé  de  le  couper. 

Q_u  e l Q.U  e tems  après , on  donna  aux  pains  la  forme  de  boule  ; 
ce  qui  fut  fi  général,  & dura  fi  long -tems  que  les  Panetiers  en  prirent 
le  nom  de  B Miens  ou  Boulangers  ; noms  qui  fuivant  Ducange,  viennent 
du  mot  boule  i on  donne  encore  aujourd’hui  cette  forme  ronde  aux 
pains  dans  certains  pays,  comme  en  Baffe -Bretagne  (s). 

La  forme  du  pain  a encore  varié  depuis  en  différons  teins,  félon 
les  diverfes  confillances  qu’on  a été  dans  l’ufage  de  donner  à la  pâte 
pour  faire  le  pain:  généralement  parlant,  on  a toujours  cherché  à avoir 
dans  le  pain  quelque  chofc  de  ferme  ou  de  folide,  foit  eu  croûte,  foit  en 
mie,  pour  avoir  un  aliment  farineux  tout  different  en  couliltance  de  la 
bouillie , qui  eft  la  première  nourriture. 

On  peut  remarquer  qu’en  général  dans  le  tems  qu’on  a aimé  le 
pain  de  pâte  ferme , ou  le  pain  brié , dont  la  mie  eft  compa&e , on  y 
a donné  moins  de  croûte  en  le  faifimt  rond  ou  relevé  en  boule.  Au 
lieu  que  lorfqu’on  a fait  le  pain  de  pâte  molle , on  l’a  applati  pour  avoir 
plus  de  croûte.  Et  enfin  on  fait  aujourd’hui  en  France  le  pain  mollet 
long  ou  en  bourlet,  pour  lui  donner  le  plus  de  croûte  qu’il  elt  pofliblc, 
en  augmentant  fa  furfacc. 

(rf  C’eft  pourquoi  on  devrait  écrire  l’Académie  ' des  fciences  avaient  adopté 
par  un  e,  & non,  par.  un  a les  mocs  cette  orthographe;  mais  elle  eft  trop  peu 
Boulangerie  & Boulanger.  Meilleurs  de  accréditée , pour  qu’on  puifle  la  fuivre. 
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Ce  fut  à la  fin  du  ficelé  dernier,  qu’on  commença  à faire  du  pain 
loug  pour  avoir  plus  de  croûte;  on  avait  auparavant  le  goût  de  manger  le 
pain  avec  la  mie , comme  on  a aujourd’hui  celui  de  le  manger  en  croûte.  On 
mange  maintenant  plus  de  pain  mollet  que  de  pain  de  pâte  ferme  -,  la  mie  du 
pain  de  pâte  ferme,  du  pain  bric,  clt  dure,  & elle  a beaucoup  plus  de 
goût  que  la  mie  du  pain  de  pâte  molle  d'aujourd’hui,  ce  qui  en  fait 
rechercher  la  croûte  & lailfer  la  mie. 

La  découverte  de  la  propriété  qu’a  la  levure  de  faire  lever  le  pâte, 
n beaucoup  contribué  à l’ufagc  du  pain  de  pâte  molle  (*)•  Les  Gaulois 
& les  Efpagnols  s’étaient  déjà  fervi  anciennement  de  la  levure  pour  faire 
lever  la  pâte.  Cet  ufage  s’était  perdu  chez  eux  avec  l’art  même  de  faire 
le  pain;  cet  art  avait  été  apporté  dans  la  partie  méridionale  des  Gaules 
par  une  Colonie  Grecque  qui  s’y  établit  bien  long-tems  avant  les 
Romains:  on  faifait  du  pain  à Marfcillc , avant  qu’on  en  fût  faire  à 
Rome. 

On  n’était  parvenu  en  France,  comme  par- tout,  à faire  de  bon 
pain , qu’en  Amplifiant  la  façon  de  la  pâte  , & n’y  mettant  pas  d’autre 
allai  Ton  nement  que  du  levain;  mais  quand  ou  reprit  l’ufage  d'alTaifon- 
11er  la  pâte,  même  pendant  qu’on  favait  faire  de  bon  pain  fimple,  on 
perfectionna  la  préparation  des  levains,  & on  ctfaya  d’autres  levains  que 
celui  de  pâte  ordinaire  pour  faire  lever  mieux  la  pâte,  & donner  plus  de 
goût  au  pain. 

Ce  fut  dans  le  commencement  du  17e.  fiéele  que  l’ ufage  de  la  le- 
vure pour  faire  le  pain  mollet  s’établit  dans  Paris  ; mais  ce  ne  fut  pas 
avec  une  confiance  générale  : il  y en  avait  qui  attribuaient  au  pain  pré- 
paré avec  de  la  levure , les  mauvaifes  qualités  qu'on  attribue  à la  bierre , 
qui  font  d’être  nuifiblc  aux  nerfs  & à la  tète  en  général , d’être  contrai- 
re aux  voies  urinaires  en  particulier,  & même  de  rendre  fujet  awÿ  ma- 
ladies de  la  peau.  : 1 . . ..  7 : , 

Les  Magilfrats  de  police  en  furent  long-tems  occupés;  ils  confultè- 
rent  fur  cela  la  Falculté  de  Médecine  qui  en  défapprouva  l’ufage,  dans 
une  aflemblée  tenue  le.  24  Mars  1668;  mais  cette  décifion  ne  fut  pas  re- 
gardée comme  un  jugement  authentique  de  la  Faculté,  parce  qu’il  ne  fût 
pas  porté  & confirme  fuiv<jnt  l’ulage  de  cqttc  Compagnie  fôqjytrois  de 
les  atfcmblées  convoquées  pour  cela  : ia  feule  aifcmbléc  ou  il  en  fut  quef- 
tion,  & où  l’ulàge  de  la- levure  fut-  condamnés  ; n’avait  pas  même  été 
convoquée  pour  cette  affaire.  D’ailleurs  il  y eut  prefque  égalité  de  voix  ; 
& quelques  - uns  de  ceux  qui  en  avaient  été , changèrent  d’avis  depuis 
eu  faveur  de  la  levure.  Un  de  fes  plus  grands  adversaires  fût  Gui  Patin, 


(i)  Pline,  liv.  xvm.  C.  VII. 
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& au  contraire  le  plus  grand  partifan  de  la  levure  fut  le  Médecin  Per- 
rault illuftre  par  fes  ouvrages  d’anatomie,  plus  encore  par  le  plan  de  la 
façade  du  Louvre , dont  il  eft  l’auteur. 

Enfin  le  Parlement  jugea  la  quctlion  en  faveur  de  la  levure , par 
Arrêt  du  2i  Mars  1670.  L’ufagc  de  la  levure  devint  ainll  & plus  libre 
& plus  commun:  on  revint  de  l’appréhenfion  où  l’on  était  qu’elle  ne 
fut  nuifiblc  dans  le  pain,  & on  a imaginé  depuis  de  faire  par  l'on  moyen 
de  nouvelles  fortes  de  pain  mollet,  comme  ell  le  pain-à-catfé. 

0 n eft  revenu  depuis  à l’ancien  fentiment  contraire  à la  levure , & 
on  convient  aujourd’hui  qu’il  efl  encore  mieux  de  s’en  pa(fer  dans  la 
compolition  du  pain.  Il  eft  à remarquer  qu’on  ne  s’eft  jamais  entière- 
ment conformé  fur  cela  au  jugement  de  la  Faculté , ni  à l’Arrêt  du  Par- 
lement qui  a ordonné  qu’on  ne  lé  fervirait  de  levure,  que  de  celle  faite 
à Paris,  & de  la  nouvelle. 

Qu oique  l’art  de  la  Boulangerie  foit  aujourd'hui  par  ces  divers 
progrès  porté  à un  grand  degré  de  perfection  en  Franee,  il  ell  cependant 
rempli  encore  de  difficultés  & de  pratiques  défcéhieufes  qui  ont  befoin 
d’être  rectifiées  par  les  lumières  de  la  Phyfique  expérimentale. 

1 L a befoin  d’une  autre  perfection  plus  importante  encore  : il  eft 
borné  actuellement  à ne  faire  de  pain  qu’avec  le  froment  & le  feigle(7), 
on  ne  le  fait  qu’imparfaitement  avec  l’orge  & avec  l’avoine.  On  le 
fait  encore  plus  imparfaitement  avec  le  farrafin , avec  le  maïs , avec  le 
millet,  avec  le  ris  & avec  tout  autre  farineux}  ce  qui  ferait  cependant 
de  la  plus  grande  utilité  pour  les  peuples,  fur -tout  pour  ceux  dont 
les  pays  ne  rapportent  point  de  bled , mais  feulement  des  farineux  dont 
on  ne  fait  pas  faire  de  pain.  On  a été  naturellement  conduit  à plus 
travailler  & de  différentes  manières  pour  faire  du  pain  de  froment,  par- 
ce qu’il  a toujours  été  plus  recherché.  Au  lieu  qu’après  avoir  ehayé  à 
faire  du  pain  avec  quelques-uns  des  autres  farineux,  voyant  que  ces 


( 7 ) Comme  le  pain  de  feigle  eft  le 
plus  commun  en  Allemagne , on  le  fait 
dans  la  dernière  perfection.  On  a aufli 
par  tout  en  Suède  du  pain  d’orbe  & d’a- 
voine. Dans  quelques  endroits,  on  mcle 
du  blé-fatfàfin  avec  de  h farine  de  fei- 
gle. Ces  différentes  fortes  de  pain  cau- 
ïent  au  commencement  des  indigeftions 
à ceux  qui  n’y  font  pas  accoutumés.  On 
ne  faqrait  faire  du  pain  avec  du  ris  feul  ; 
la  pare  ne  fermente  pas  & n’a  point  de 
éonfiftcnce.  Les  payfans  Allemands  font 


encore  un  mélange  de  pommes  de  ter- 
re & de  farine  d’urge,  & ce  mi  lange 
leur  parait  de  très  bon  goût.  Il  ferait 
bon  que  le  peuple  eut  la  même  habitu- 
de en  France  & en  SuHTe.  On  trouvent 
la  manière  de  faire  du  pain  de  pommes 
de  terre  dans  les  mémoires  œconomi- 
ques  de  Suède,  X.  Partie  , pag.  2ÇI  } 
dans  ,les  Recueils  de  Francor.ie , V.  Part, 
p.ig.  j 6s;  dans  les  nuuvellcs  œconomi- 
quüs.  VIL  Part.  pag.  }6£. 
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tentatives  ne  reuffi  fiaient  pas  de  même , on  a négligé  de  chercher  tous 
les  moyens  propres  pour  y réulfir,  parce  que  le  pain  qu’on  pourrait 
faire  avec  les  autres  graiiis  ne  ferait  jamais  aulli  bon  que  celui  qu’on 
peut  faire  avec  le  froment.  Les  travaux  fur  les  autres  grains  feraient 
pour  les  pauvres,  au  lieu  que  les  peines  qu'on  fe  donne  pour  faire 
le  pain  de  froment  étant  pour  les  riches,  l’induftrie  des  Boulangers 
a été  excitée  à le  perfectionner  par  les  récompcnfcs  qui  fui  veut  leurs 
travaux. 

On  peut  dire  en  un  mot  que  fi  les  Boulangers  avaient  autant 
travaillé  à faire  du  pain  avec  les  autres  farineux  qu’ils  ont  tra- 
vaillé jufqu’à  préfent  à en  faire  de  dilférentes  fortes  avec  le  froment, 
ils  feraient  au  moins  venus  à bout  d’en  faire  du  pain  pour  le 
peuple. 

La  difficulté  confifte  fur -tout  à trouver  les  moyens  de  faire  le- 
ver la  pâte  de  ces  farineux  pour  en  faire  du  pain  bien  conditionné , ce 
qu’on  peut  efpérer  avec  le  teins  du  concours  des  Chiiniftes  avec  les 
Boulangers.  Heureux  fi  étant  le  premier  qui  traite  ce  fujet , je  donne 
occafion  de  trouver  un  jour  les  moyens  de.  parvenir  à un  but  fi  défin. 
ble. 
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I N T R 0 D U C T I 0 N. 


JL  L n’est  performc  qui  prenant  connailfancc  de  la  Boulangerie  n’ap- 
prenne avec  furprife  toutes  les  opérations  & tous  les  détails  qu'exige 
cet  Art  qui  parait  d'autant  plus  limple  qu’il  cil  d’un  ufùgc  plus  com- 
mun. Il  faut , pour  en  donner  une  defeription  coniplettc , Pcuvifagcr 
Si  y travailler  en  Naturalise,  en  Phyficicn , en  Médecin,  en  Chi  mille  , 
en  Econome,  en  Meunier,  en  Vcrmiccücr  & en  Boulanger.  Pour  don- 
ner la  defeription  d’un  Art  , il  faut  tâcher  d’en  traiter  d’une  manière 
inltrudive  pour  le  Fabriquant  même  ; il  ne  fuffirait  pas  d’en  expofer  la 
routine  fans  chercher  à perfectionner  les  procédés. 

Je  me  fuis  propofé  de  décrire  complcttcmcnt  dans  le  texte  ce  qui 
c(l  de  l’Art  directement.  Si  j’ai  rapporté  en  notes  tout  ce  qui  y a rap- 
port, comme  eft  le  dépècement  ou  l’anatomie  du  grain,  l’analyfc  chi- 
mique de  la  farine  , & le  méchanifme  de  la  fermentation  des  levains  & 
de  la  pâte,  que  peu  d’Artiflcs  comprendraient,  & que  d’ailleurs  il  ne 
leur  eil  pas  néccdairc  de  favoir  : il  leur  fulfit  d’en  connaître  la  prati- 
que raifoimée  Si  les  réfultats. 

En  un  mot,  les  Artilles  auront  dans  le  texte  leur  Art  & fa  pra- 
tique : les  Savans  & les  Amateurs  en  trouveront  la  fciencc  ou  la  théo- 
rie en  notes , en  remarques  & en  obfervations. 

J’ai  fait  de  mon  mieux  pour  m’en  acquitter  à la  fatisfaélion  des 
uns  & des  autres  ; & pour  rendre  mon  travail  utile  au  Public , je  n’y  ai 
épargné  ni  mes  foins,  ni  le  tems , ni  les  moyens  qu’il  faut  employer 
pour  exciter  les  Artifans  à opérer  , & pour  faire  des  expériences. 

Je  me  fuis  attaché  à faire  porter  à ce  que  je  dis  dans  ce  Traité 
du  pain , un  caractère  conforme  aux  principes  de  l’Art  & aux  vérités  in- 
diquées par  la  Nature,  que  j’ai  obfervéc  & apperque  le  mieux  qu’il  m’a 
été  poifible  : li  j’ai  eu  quelque  inadvertcncc , fi  même  je  fuis  tombé 
dans  quelque  erreur,  q’a  été  fans  le  vouloir,  & je  prie  de  faire  réflexion 
qu'il  ell  de  l’homme  de  fe  tromper  quelquefois,  & que  j’y  ai  été  plus 

expofé , 
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expofc  , parce  que  l’Art  dont  je  donne  ici  la  description , elt  fort 
étendu.  ’ 

©N  n’avait  point  encore  traité  (*)  ce  fujet  (5).  Son  utilité  pour 
la  vie  des  hommes  eft  le  motif  qui  m’a  engagé  à entreprendre  d’y  tra- 
vailler. J’ai  fouvent  eu  bel'oin  d’étre  encouragé  par  cette  vue  pour  ne 
pas  me  rebuter  par  les  défagréniens  qu’il-  a fallu  fouilrir  dans  les  Mou- 
lins, dans  les  Bluteries  , dturs  les  Amidonneries,  dans  les  Braderies  & 
dans  les  Fournils,  ou  j’ai  été  obligé  d'aller  fûuvcnt  afin  de  me  mettre 
au  fait  des  pratiques  qui  ont  rapport  aux  Métiers  dont  je  traite  ici  , & 
pour  tâcher  de  les  perfectionner.  < 

Ceux  qui  travailleront  après  moi  fur  ces  Arts  , le  feront  avec  beau- 
coup plus  de  facilité  que  je  n’ai  pu  faire , parce  que  j’ai  eu  à défricher 
le  plus  difficile,  ce  qui  n’cft  pas  le  plus  avantageux  à un  Auteur. 

J’ai  rendu  facile  à comprendre  ce  que  j’ai  eu  bien  de  la  peine  à 
apprendre,  ce  qu’on  ne  fait  pas  ordinairement,  & ce  que  les  geus  mê- 
me de  l’art  n'entendent  pas  complettement,  parce  qu’c  la  plupart  .ne  con- 
çoivent que  ce  qu’ils  font  dans  l’ufage  de  pratiquer;  communément  ils 
ignorent  & ils  blâment  toute  autre  méthode  de  travailler  que  ccHe  dans 
laquelle  ils  ont  été  élevés,  & ils  l’ont  fort  réfervés  pour  ne  point  ap- 
prendre à l’étranger , c’eft-à-dire,  à quiconque  n’elt  pas  du  métier,  leur 
façon  de  travailler,  ce  qui  fait  la  difficulté  d'apprendre  toutes  & chacu- 
ne des  méthodes  d’opérer:  j’ai  cependant  fait  enforte  de  les  apprendre 
& d’en  donner  l’explication  i c’eft  pourquoi  ils  peuvent  trouver:  ici  à 
s’inftruirc  eux-mêmes  dans  leur"  métier. 

Il  eft  vrai  qu'ils  pourront  trouver  des  çliofes  à redire  chacun  dans 
fa  façon  de  travailler  que  je  rapporte  , parce  qu’ils  la  poflédent  mieux 
que  je  ne  puis  faire;  mais  en  apprenant  ici  la  manière  des  autres,  & 
les  principes  de  leux  manière  propre , ils  deviendront  plus  en  état  de 
fe  perfectionner.  • • 1 ' rj* 

Je  parle  volontiers  & avec  reconnailfance  des  Artiftcs  qui  m’ont  ai-- 
dé  dans  ces  recherches  : & je  le  fais  avec- d’autant  plus  de  fenfibilitc  que 
je  me  fuis  fouvent  apperçu  que  quelques-uns  d’eux  fc  font  donné  au- 
tant de  peine  pour  m’entendre,  que  j’en  ai  pris  à m’expliquer  avec  eux, 
& à les  comprendre. 


,(*)]1  n’eft  qu’un  Traité  du  pain, 
imprimé  à Dantzic  en  1651  , in  4to. 
L’Auteur  Henri  Hicolat  , s^elt  propofé 
principalement  de  traiter  la  queftion  , 
(avoir  . fi  dans  VEui/iariflic  on  doit  fe 
fe  rvir  du  pain  azyme. 

( s ) Le  Traité  de  Sébald  Mullers 

Tome  I. 


fur  la  Boulangerie  ( nom  Brodt  backen  ) 
efi  beaucoup  plus  complet  & plus  inf. 
tmétif  furtout  pour  I.e  tems,  où  il  fut 
public.  Il  parut  à Leipfick  en  1616. 
Les  Allemands  ont  un  grand  nombre  de 
bons  ouvrages  fur  cette  matière. 
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Ce  que  M.  Duhamel  de  l’Académie  a fait  pour  l’avancement  de  l’A- 
griculture & pour  ln  confervation  des  grains  a beaucoup  contribué  à la 
perfeélion  des  Arcs  dont  je  donne  ici  la  defeription:  c’eft  ainlj  qlic  les 
Sciences  & les  Arts  fe  fervent  mutuellement  en  concourant  enfcmble 
pour  l’avantage  de  l’hu  manité. 

Les  arts  du  Boulanger,  du  Vermicclier  & du  Meûnicr  font  telle- 
ment unis  enfcmble  par  plufieurs  rapports  elfentiels  , qu’on  ne  peut  trai- 
ter à fond  de  l’un  fans  expliquer  en  même  tems  en  quoi  confident  les 
autres  i je  n’en  parle  cependant  que  relativement  à la  Boulangerie  qui  elf 
ici  mon  objet  principal. 
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L’ART  DU  MEUNIER 


La  Mouture  en  générai. 

ï L faut  que  le  grain  fubifle  bien  des  changcmens  avant  que  d’ê- 
tre transformé  en  pain:  on  doit  néccflairèment  commencer  par  le  rédui- 
re en  farine.  Pour  convertir  le  grain  en  farine , & pour  féparer  la  fa- 
rine du  fon , on  eft  obligé  d’employer  plus  de  moyens , & d’y  mettre 
pli» d’intelligence , qu’on  ne  le  croit:  c’eft  l’Art  du  Meunier. 

On  n’imaginerait  pas , fi  l’expcrience  ne  l’apprenait  tous  les  jours, 
que  4c  broiement  fcul,  porté  à un  certain  point,  peut  changer  jufqu’aux 
qualités  des  chofcs  qu’on  pulvérife:  nous  en  avons  un  exemple  dans  la 
dilfolution  du  verre  par  les  eaux  fortes,  qui  le  diifolvent  fort  aifément, 
lorfqu’il  eft  réduit  en  poudre  impalpable;  ce  qu’elles  ne  feraient  pas  fi 
le  verre  était  entier,  ou  groifiéremcnt  broyé,  parce  que  la  divifion  en 
poudre  impalpable  atteint  jufqu’à  l’union  primitive  des  principes  du 
verre. 

La  divifion  tend  à la  décompofition , & tout  fe  défait  par  elle  : on 
peut  dire  auffi  que  tout  fe  fait  par  fon  moyen , puifque  la  divifion  pré- 
cédé nécefTaircmcnt  la  combinaifon  par  laquelle  tout  fe  compofe  & fe 
forme  : la  divifion  eft  un  principe  de  tranfmutation. 

La  divifibilité  par  la  mouture  peut  aller  jufqu’aux  parties  fpécifi- 
ques,  intégrantes  des  grains  en  farine  ; c’eft  pourquoi  il  faut  favoir 
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qu’il  eft  un  terme,  dans  la  mouture  comme  dans  tout-,  au-delà  duquel 
on  ne  doit  pas  aller  ; autrement  on  décompofcrait  en  quelque  forte  le 
grain;  au  lieu  qu’il  faut  feulement  le  réduire  fulHfamment  en  poudre, 
fans  en  détruire  la  qualité. 

Pour  moudre  le  grain,  on  le  fait  tomber  de  la  trémie  B du  mou- 
lin , par  l’auget  F,  entre  les  meules  G H ( BUnuhe  I.  Jig.  I.  ) Ce  qui 
s’en  détache  d’abord  par  le  froiiremcnt , cft  la  première  peau  du  blé 
qui  fait  le  gros  fon. 

a partie  blanche  intérieure  du  grain  cft  réduite  en  farine  en  mê- 
me tems  que  fon  écorce  cft  divifée  en  fon:  la  farine  & le  fon  enfem- 
ble  tombent  par  l’anche  I dans  le  bluteau  & dans  la  huche  K L. 

Le  choix  des  Grains  pour  moudre. 

Il  n’est  perfonne  qui  ne  convienne  que  pour  connaître  la  na- 
ture des  farines,  & pour  fa  voir  quelles  qualités  de  pain  on  en  peut  fai- 
re, il  faut  connaître  aulfi  la  nature  des  grains  qui  les  fourniffent.  La 
différence  des  grains  influe  elfentiellemcnt  fur  la  qualité  de  la  farine,  & 
par  une  fuite  néceflaire,  fur  celle  du  pain;  c’eft  pourquoi  il  y a du 
choix  à faire  du  grain  à moudre. 

Tous  les  grains  ne  font  pas  propres  à faire  du  bon  pain  ; & mê- 
me les  meilleurs,  comme  le  ris  & l’avoine,  n’y  font  pas  tous  bons: 
tout  lc?monde  connaît  la  bonté  du  ris  & du  gruau  d’avoine  : autant  ils 
font  bons  & profitables  mangés  cuits  , ioit  dans  de  l’eau , foit  dans  du 
bouillon,  autant -ils  font  mauvais  en  pain;  il  eft  même  difficile  d’en  fai- 
re du  pain  (6). 

Le  froment  eft  en  général  le  meilleur  des  grains  pour  faire  du 
pain;  c’eft  cc'ui  dont  la  pâte  lève  mieux.  Il  faut  le  choifirfec,  dur  & 
pefant  ; plus  le  blé  pèfc , plus  il  a de  farine  ; plus  cette  farine  boit 

d’eau,  & plus  il  en  réfulte  de  pain,  & meilleur  en  eft  le  pain  (a). 

* 

m- 

(6)  On  peut  faire  du  pain  d’avoine,  lyfe  de  la  farine  ):  c’eft  pourquoi  l’eau 
(nais  non  pas  du  pain  de  ris.  pance  faite  avec  du  pain  de  froment  eft 

( a ) Je  ne  dois  pas  omettre  de  con-  meilleure  que  celle  qui  eft  préparée  avec 
fiderer  ici  le  froment  du  côté  de  l’uri-  tout  autre  pain. 

lité  dont  il  eft  pour  la  vie  & la  fanté  On  tire  par  la  coétion  plus  de  géla- 
des  hommes.  L’eau  dans  laquelle  on  a tir.cux  du  froment  que  des  autres  grains , 
fait  bouillir  du  fromen:  . eft  moins  fu-  fi  on  les  lait  cuire  de  môme  dans  de 
jette  à s’aigrir  que  celle  dans  laquelle  on  l’eau  ; & ce  gélatineux  eft  la  partie  r.our- 
aurait  frit  bouillir  quelqu’un  des  autres  ridante  du  grain  ; d’où  l’on  doit  naturel- 
grains  ( ce  dont  on  trouve  les  railons  à lernent  conclure  que  le  froment  cft  le 
la  fin  de  la  remarque  qui  expofe  fana-  plus  nourriflant  de  tous  les  grainsj, 

F a 
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Les  gros  blés  ne  font  pas  à préférer  aux  petits,  Il  ce  n’cfl  à ceux 
qui  font  milices  & allongés:  les  meilleurs  frontons  font  petits,  ra  martes 
& prelque  ronds.  Les  Boulangers  & les  Fariniers  dilèiit  eu  proverbe: 
Gi  os  blé  , petit  pain. 

On  nomme  Blé  glacé  une  efpèec  de  petit  blé  dur  & pefant  (7), 
qui  a une  couleur  grife,  tenant  de  celle  du  verre.  Le  blé  glacé  a peu 
de  font  ce  grain  donne  par  la  mouture  beaucoup  de  farine  ; au  contrai- 
re les  blés  gras  , longs  & jaunes  font  légers  , ils  donnent  moins  de  fa- 
rine & beaucoup  de  fon;  c’ctt  pourquoi  on  les  nomme  Biéi  fotweim.  On 
nomme  aulU  Bits  Joimeux  un  froment  long,  mince  & dcrtcché,  ce  qui 
provient  de  ce  que  qunnd  ce  grain  était  en  lait , il  a été  failï  par  l’ar- 
deur du  folcil , ce  qui  fait  qu’il  a moins  de  corps  & plus  d’écorce. 

F.n  Bric,  le  meilleur  froment  eft  gris,  glacé  & plein.  Cette  ef- 
pèce  de  blé  vient  plutôt  des  terreins  pierreux  , que  les  Laboureurs  & les 
Marchands  nomment  Grouiteûx  , & le  blé  qui  en  vient  cil  nommé  Blé  de 
.grouette.  O11  préféré  ce  blé,  & il  cil  plus  cher  que  11e  font  les  blés  de 
terres  fortes  , parce  que  le  produit  du  blé  de  grouette  cil  meilleur,  à 
proportion  de  la  mefurc  & du  poids  ( 8 )• 

Les  grains,  comme  les  vins,  font  différens  félon  les  divers  climats 
& félon  les  terroirs  qui  les  ont  produits.  Les  fromens  des  pays  chauds 
valent  mieux  que  ceux  des  pays  froids.  Les  blés  qui  viennent  de  fonds 
humides  ne  valent  pas  ceux  qui  viennent  de  plaines  élevées. 


comme  il  e(l  le  plus  propre  à foire  de 
bon  pain  : ce  qui  cependant  ne  peut  fe 
dire  qu’en  général  ; car  tous  les  grains 
ont  des  qualités  plus  différentes  dans  un- 
pays  que  dans  un  autre  ; differentes  en- 
core félon  les  diverfes  efpèces  de  cha- 
que forte  de  gtains  par  rapport  au  pays; 
d’où  eft  venu  la  variété  étonnante  des 
fentimens  des  Auteurs  qui  ont  écrit  dans 
des  climats  différens  fur  les  propriétés 
des  mêmes  grains. 

L’orge  au  contraire  eft  en  général  le 
moins  nourriffant  ; C’eft  pourquoi  les  An- 
ciens avoient  raifon  d’employer  l'orge 
pour  tout  aliment  dans  les  maladies  aigues. 

(7)  11  fout  diftinguer  ici  le  froment 
d'hiver  & le  froment  d’été.  Le  dernier 
n’eft  pas  aufli  facile  à préparer  que  l’au- 
tre. Tout  dépend  de  la  manière  de 
moudre  & des  précautions  que  l’on  prend 
avant  que  de  l'envoïcr  au  moulin.  M. 


ReicHaRT  indique  ce  qu’il  faut  faire 
pour  que  le  froment  d’été  donne  d'aulli 
belle  farine  que  celui  d'hiver.  Voyez 
Gemijchte  Schriftcn  p.  i;6.  Ce  n’eft 
point  ici  le  lieu  de  parler  des  diverfes 
fortes  de  froment.  M.  Schrerer  pro- 
met un  Traité  de  AL  fon  fils  qui  dé- 
velopera  cette  matière.  Nous  ne  lavons 
pas  s'il  a paru.  -, 

( 8 ) Si  le  grain  eft  hlanc  , c’eft*une 
marque  qu’il  a moins  d’écorce  & qu’il 
donnera  plus  de  forine.  Ce  grain  blanc 
eft  une  efpèce  particulière , fort  eftimé 
en  Siléfie , où  on  le  fème  préférable- 
ment à tout  autre.  Le  boirtcau  fe  paie 
de  quatre  grofehen  plus  cher  que  le 
froment  gris  ou  foncé.  L’Auteur  obfer- 
ve  lui-méme  un  peu  plus  bas  lorfqu’il 
parle  de  la  mouture  en  greffe  , que  le 
froment  blanchâtre  donne  moins  de  fon 
que  le  jaune. 
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Pour  juger  de  la  bonté  du  froment , on  examine  s’il  fonné  lovf- 
qu’on  le  fait  fauter  dans  la  main.  Si  en  fermant  la  main  qui  le  con- 
tient, il  s’échape  promptement,  & prefque  totalement,  & li  en  enfon- 
çant le  bras  dans  le  fac  de  blé  on  peut  le  porter  au  fond  : daus  ces  cas 
on  peut  juger  que  le  blé  eft  bon. 

Le  meilleur  froment  félon  Pline,  1.  xvm.  c.  xxiv.  eft  celui 
qui  eft  de  couleur  d’or,  & qui  cafl'é  fous  les  dons  conferve  cette  cou- 
leur dans  fon  intérieur.  Le  plus  mauvais  eftr  celui  où  l’on  apperqoitau 
contraire  plus  de  blanc,  lorfqu’on  l’a  ainfi  caffé.  On  n'a  point  en  Fran- 
ce. de  ces  blés  jaunes  en  dedans;  ce  font  les  meilleurs  pour  faire  les 
Pâtés , les  Vermieels , les  Lazagnes  & les  Macaronis  ; ils  prétendent  eu 
Italie,  qu’on  ne  peut  faire  de  bonnes  pâtes  avec  d’autres  blés  que  ceux- 
là  , comme  nous  l’expliquons  dans  l’art  du  Vermicclier. 

Dans  le  choix  qu’on  fait  du  grain  pour  moudre,  on  doit  pré- 
férer le  vieux  au  nouveau.  Il  n’eft  pas  à propos  de  moudre  les  grains- 
dans  l’année  de  leur  récolte  ; il  faut  leur  donner  le  teins  de  fe  bonifier  ; 
ils  font  même  contraires  à la  fanté  fi  on  les  prend  nouveaux  (12)  : 
on  a obfervé  que  l’avoine  de  l’année  fait  mal  aux  chevaux.  Les  grains 
des  aimées  humides  doivent  cependant  être  exceptés. 

O N peut  dire  en  général  qu’il  finit  que  le  blé  ait  au  motus  pafle 
l’hiver  avant  que  de  l’employer;  lorfqu’il  a palfé  l’année,  il  eft  plus 
fec,  il  a mollis  de  fou  , & il  eft  plus  nourriffant. 

I L y a toutes  fortes  d’avantages  à ne  pas  employer  le  froment 
nouveau;  par  exemple,  s’il  eft  mêlé  de  cette  graine  qu’on  nomme  la 
rougeole , qui  par  fou  écorce  donne  au  pain  une  couleur  rouge  qui  ré- 
pugne ; on  eft  fur  que  la  couleur  & la  qualité  de  cette  graine  fe  paife- 
ront  en  vicillilfant  une  année.  Tous  les  autres  grains  étrangers , com- 
me l’ivraie , perdent  leur  propriété , & font  finis  effet  après  l’année  de 
la  récolte (13),  ce  qui  eft  un  grand  avantage. 

On  ne  peut  tirer  autant  de  farine  des  grains  nouveaux  que  des 
vieux,  parce  que  les  grains  nouveaux  fout  moins  fecs  & moins  parfaits. 
Les  blés  vieux  donnent  au  moins  un  20e.  de  fariné  plus  que  n’en  don- 
nent les  nouveaux;  il  y a même  des  années  où  ce  défaut  fait  perdre 
jufqu’à  un  tiers  de  farine. 

La  totalité  du  grain  eft  en  plus  grande  quantité  auffi-tût  après  la 
récolte , au  commencement  de  fon  année , qu’à  la  fin  ; la  malfe  perd 

(ia)  L’expérience  dit  précifément  le  avantage,  on  doit  le  faire  nettoyer  avec 
contraire.  foin  avant  que  de  le  moudre.  Quel- 

f 1 } ) Si  l’on  veut  avoir  de  bon  pain , que  vieille  que  foit  J’ivraie  elle  confer- 
il  faut  fciner  du  froment  ou  du  fcigle  ve  toujours  fa  mauvaife  qualité, 
bien  net  : fi  l’on  ne  peut  pas  avoir  cet 


Digitized  by  Google 


DE  LA  HO  VL  A N G E R I E, 


16 


de  (un  volume  & de  fon  poids , parce  que  le  grain  en  vieillilfimt  perd 
de  fon  humide,  & en  le  remuant  ou  le  criblant,  on  lui  ôte  en  détail 
une  partie  de  l'on  écorce  (14)}  mais  les  mêmes  mefures  de  ce  même 
grain  pefent  moins  au  commencement  de  l’année  qu’à  la  fin  ; ce  blé 
étant  fcc  produit  plus  de  farine , & la  farine  en  eft  de  meilleure  qualité. 

Pour,  ce  qui  eft  des  orges , il  y a prefque  toujours  un  quart  de 
perte  à les  employer  nouveaux  : à qualité  égale,  le  vieux  grain  donne 
de  meilleure  farine  que  ne  fait  le  blé  nouveau,  & il  n’cft  pas  échauf- 
fant; je  dis  à qualité  égale,  par  rapport  au  terroir,  à la  température 
de  l’année  , au  climat,  &c.  Il  n’cft  pas  douteux  que  du  grain  , quoi- 
que vieux  , mais  provenant  d’un  fonds  & d’un  pays  froid , & dans  une 
année  humide,  ne  vaut  pas  un  grain  d’une  année  chaude  & fiéche, 
d’une  plaine  élevée , & d’un  terrent  pierreux  , quand  même  ce  gram 
ferait  nouveau  ( iç  ). 

Cette  obfervation  fur  la  qualité  des  grains  qui  font  meilleurs 
lorfqu’ils  font  vieux,  eft  encore  plus  nécellhirc  à fuivre  pour  le  feigle, 
que  pour  les  autres  çrains , parce  que  le  feigle  a quelque  chofe  de  plus 
mauvais  que  n’a  le  froment  quand  il  n’a  pas  fon  effet , quand  il  n’a  pas 
rclfué:  la  dangereufe  qualité  du  feigle  ergoté  diminue  en  vicilliffant  (i6)i 
le  feigle  ergoté  nouveau  fait  le  pain  noir,  tirant  fur  le  violet  ; & il  le 
fait  plus  blanc,  lorfqu’il  devient  vieux. 

Il  ne  faut  cependant  pas,  pour  avoir  de  belle  farine,  & pour  fai- 
re de  bon  pain , que  les  grains  foient  trop  vieux  : tout  demande  une 
certaine  maturité  avant  laquelle  les  chofes  ne  font  point  parfaites;  mais 
il  eft  à propos  de  tâcher  de  les  prendre  dans  cet  état  de  pcrfcélion  ; par- 
ce qu’en  vieilliiTant  tout  s’affoiblit  & fe  détériore;  les  bonnes  qualités 
du  grain  diminuent  après  un  certain  tems , & enfin  fe  perdent  entière- 
ment (17). 


(Ta)  En  vieilliflant  l’écorce  fe  fcche 
davantage,  mais  elle  ne  fc  détache  pas 
du  grain. 

(H)  C’eft  la  culture  qui  fait  la  plus 
grande  différence  des  grains.  On  en  peut 
avoir  de  très  bons  dans  les  fonds  & les 
pays  froids. 

(16)  Quelqu’àge  que  puifle  avoir  le 
feigle  ergoté  , il  eft  toujours  nuilible 
quand  il  y en  a beaucoup.  C’eft  à la 
Police  à defendre  qu’il  ne  foit  pas  mêle 
avec  le  feigle.  On  aurait  pu  dire  la  mê- 
me chofe  de  blé  gâté  par  la  nielle.  Pour 
peu  que  le  grain  foit  attaqué  vers  la  poin- 


te il  donne  toujours  de  fort  mauvaife 
farine. 

(17)  Cela  dépend  beaucoup  des  ma- 
gafins  dans  lefquels  le  grain  a été  ferré. 
11  peut-être  confervé  fort  long-tems  fans 
rien  perdre  de  fa  qualité  dans  des  lieux 
où  il  eft  prefervé  des  variations  de  l’air , 
& d’autres  accidens  fâcheux.  Tels  font 
les  magalins  dont  M.  Schkkber 
donne  la  defeription  dans  la  IX.  Part,  de 
fa  première  colleélion  de'  pièces  Econo- 
miques. On  lit  dans, les  Aéles  de  la  Société 
Royale  de  Londres  Tom.  III.  p.  96. 
qu’on  a vu  du  grain  d«  trente  - deux  ans. 
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On  elïkya  en  1744,  lorfque  le  Roi  & la  famille  Royale  étaient  à 
Metz,  de  faire  du  pain  avec  du  blé  qu’on  conferve  dans  la  Citadelle  de 
cette  Ville  depuis  1 ff2,  & qui  fut  découvert  en  1707:-'  ce  pain  n’a- 
vait pas  la  confiftance  ordinaire  ; & tous  ceux  qui  en  goûtèrent  le  trou- 
vèrent infipide.  > 

C o ai  me  il  vaut  mieux  de  faire  la  moiiîbii  deux  jours  plutôt  que 
deux  jours  plus  tard,  il  faut  de  même  fe  fervir  des  grains  plutôt  que 
plus  tard:  dans  les  bonnes  chofes , il  faut  plutôt  devancer  que  retarder: 
il  ne  faut  pas  différer  de  jouir  dès  qu’on  peut  jouir  à propos , quoique 
cela  fût  encore  à propos  après.  Oraculum  veri  , biduo  cderiks  mejfein  fa- 
cere  potiits  qui  ni  biduo  fsriàs.  PLINE  1.  XVI II  C.  XXX. 

La  plûpart  des  blés  de  France  font  dans  leur  perfection  la  ac.  ou 
la  3e.  année;  après  ce  tems,  ils  ne  profitent  plus,  ils  dégénèrent  mê- 
me plus  ou  moins  promptement , félon  le  terroir , & félon  la  tempéra- 
ture de  l’année  où  ils  font  venus.  Il  en  cft  à cet  égard,  des  grains 
comme  des  vins  ; il  y en  a qui  font  vieux  à la  fécondé  aiuiée , au  lieu 
que  d’autres  ne  le  font  qu’à  la  fixiéme. 

J’ai  vû  en  17  64  l’expérience  d’un  vieux  blé  de  Chévreufe  dans  le 
Hurepoix,  qui  avait  été  gardé  & confervé  foigneufement  huit  ans:  on 
ne  put  en  faire  de  bon  pain , comme  on  en  fait  ordinairement  dans  ce 
pays  avec  le  même  froment  pris  les  premières  années  : il  fallut  pour 
employer  ce  vieux  grain,  quoique  bien  conditionné,  le  mêler  avec  la 
moitié,  & même  les  deux  tiers  de  blé  nouveau. 

L E froment  fe  conferve  beaucoup  mieux  dans  fon  épi  que  battu  : 

M.  Fontaine,  de  l’Académie  des  Sciences,  qui  s’applique  à l’Agriculture, 
m’a  dit  qu’il  en  a l’expérience.  Pline,  1.  xvm.  c.  xiv.  dit  d’après 
Varron , que  le  blé  peut  fe  confcrver  fo  ans  dans  fon  ép4.  On  con- 
çoit que  le  blé  fe  perfectionne  encore  mieux  dans  l’épi , que  lorfqu’il  eft 
battu:  011  ne  devrait  le  battre  que  la  fécondé  année,  fi  ce  n’ell  pour 
la  paille  qui  cft  meilleure  la  première  année,  même  dès  trois  ou  quitte 
mois  après  la  moiffon. 

Enfin  , il  eft  un  terme  au-delà  duquel  le  blé  perd  à vieillir  ; ce 
terme  eft  différent  félon  la  qualité  du  blé , & félon  la  façon  dont  il  a 
été  confervé.  C’eft  un.  inconvénient  & un  des  plus  grands  qu’il  y ait, 
par  rapport  aux  magafins  de  blé  (18):  ce  qui  engage  le  Gouvernement 
à en  procurer  la  confommation  pour  le  renouveller,  en  mettant  tout  le 
monde  en  état  de  manger  du  pain:  cela  le  détermine  aufii  à permettre. 

Il  y en  a eu  à Zurich  1 de  trente  ans,  (18)  Cet  inconvénient  n’a  pas  lieu 
qui  était  parfaitement  bon.  On  pourrait  dans  les  magaiins  de  M.  Scurebeb 
rapporter  plufieurs  exemples  femblables.  Voyez  la  notte  17,  , 
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à f.ivorifer,  même  à exciter  le  commerce  de  cette  denrée,  en  veillant 
aux  abus  qui  pourraient  s’v  glitler  au  détriment  de  la  vie  même  du 
peuple,  pour  qui  le  p^iin  cil  la  principale,  fou  vent  même  la  feule  nour- 
riture. 

L'ajfortimcnt  & le  mélange  des  Grains  à moudre. 

Pour  faire  du  bon  pain  , il  faut  employer  des  blés  mêlés  ; il  en 
faut  faire  l’aflortiment  & le  mélange  avant  que  de  les  moudre.  Les  par- 
ticuliers font  plus  dans  cette  obligation  que  ne  font  les  Fariniers  &.  les 
Boulangers , parce  qu’on  n’elt  pas  dans  le  cas , pour  une  maifoii  parti- 
culière , de  faire  moudre  les  grains  féparément , & d’en  meler  enfuite 
les  farines  ; c’clt  ce  que  les  Marchands  & les  Boulangers  font  en  état  de 
faire,  & ils  doivent  le  faire  (19)1  comme  pour  faire  de  bon  vin,  il 
faut  mêler  du  raifin  de  ditférens  vignobles , & mettre  cnfemblc  dilférens 
raifîns  du  même  vignoble.  Pline  dit  qu’il  y a des  grains  qui  pris  fé- 
parément donnent  moins  de  pain  qu’ils  n'en  fourniffent  lorlqu’on  les  a 
moulus  ou  mêlés  enfemble.  Et  il  fait  mention  de  blés  dont  le  pain  eft 
bis,  employés  féparément,  & qui  font  le  pain  plus  blanc,  lorfqu'tls  ont 
été  mêlés  enfemble. 

Il  elt  certain  qu’en  général  il  y a à gagner  à connaître  les  rapports 
des  grains  les  uns  aux  autres  , leurs  affinités  & leurs  contrariétés.  Dans 
différens  eflais,  en  les  mêlant  enfemble,  on  peut  trouver  par  diverfes 
proportions  à en  faire  le  pain  de  meilleur  goût,  & quelquefois  même 
en  plus  grande  quantité,  parce  que  les  farines  de  ces  ditférens  fromens 
pourront  par  ce  mélange  prendre  plus.d’cau  & d’air  en  les  pétrifiant, 
ou  parce  que  la  pâte  en  lèvera  mieux. 

Pour  bien  moudre  à profit,  il  ne  faut  pas  que  le  grain  foit  excef- 
fîvement  fcc  ni  humide:  lorfqu’on  moud  du  blé  trop  fcc,  une  partie  de 
fon  écorce  qui  doit  faire  le  fon  fe  met  en  poudre  fine;  elle  fait  partie 
de  la  farine  en  partant  avec  elle  par  le  bluteau  ; d’ailleurs  il  fe  diffipe 
plus  de  folle  farine  de  ce  blé  fcc  en  le  moulant. 

Quand  au  contraire  le  blé  cft  humide,  il  ne  fe  broie  pas  bien,  & 
il  donne  une  farine  molle , groffière  , qui  empâte  les  meules , qui  graiffe 
le  bluteau,  qui  fe  blute  mal,  & qui  ne  fe  garde  pas. 

On  remédie  à tous  ces  inconvéniens  en  mêlant  enfemble  des  blés 
différens  en  féchereffe , pour  que  l’un  corrige  l’autre  : par  exemple , pour 

moudre 

(19)  Lorfque  l’on  a une  bonne  forte  l’efpérance  de  le  rendre  meilleur, 
de  blé , U ne  faut  pas  le  mêler  dans 
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moudre  du  blé  gris  ou  glacé , qui  cft  dur , il  eft  bon  de  le  mêler  avec 
du  blé  jaune,  tendre  & moins  fec,  parce  que  cela  retient  la  farine  du 
blé  gris.  Il  fe  fait  plus  de  diilipntiou  en  moulant  un  blé  fec , qu’en 
moulant  un  blé  tendre  i on  eft  obligé  de  moudre  plus  fort  un  blé  dur , 
qu’un  blé  tendre. 

Lorsque  le  blé  n’eft  pas  d’une  année  trcs-féchc,  il  fe  moud  mieux, 
la  meule  le  met  plus  aifément  en  farine}'  & le  grain  fe  moulant  plus  fa- 
cilement , il  fe  met  moins  de  fon  en  poudre  qui  altère  la  blancheur  de 
la  farine } d’ailleurs  la  chaleur  de  la  meule , en  moulant  fort  le  grain , 
diminue  encore  la  blancheur  de  la  farine } c’eft  ce  que  l’on  nomme  en 
termes  de  l’art,  mugir  la  f urine. 

Lorsqu’à vast  la  mouture,  on  mêle  enfetnble  différons  grains, 
pour  mieux  moudre , & pour  avoir  de  meilleure  farine , il  ne  faut  faire 
ce  mélange  que  lorfqu’on  eft  tout  prêt  à les  moudre , parce  qu’ils  fe  gâ- 
teraient , 'fi  on  les  gardait  enfetnble,  par  exemple,  un  blé  nouveau  avec 
du  vieux.  Il  faut  aulli  ne  pas  tarder  à en  employer  la  farine , parce 
qu’elle  ne  pourrait  fe  conferver  , -elle  fermenterait. 

La  préparation  du  blé  pour  moudre. 

Il  n’est  pas  neceifaire  de  recommander  de  nettoyer  le  grain  avant 
que  de  le  donner  à moudre  , pour  le  fcparer  de  la  pouflicrc  ou  du  mau- 
vais grain  étranger,  & dé  toute  ordure.  Il  y en  a qui  font  aulli  dans 
l’uliige  de  laver  le  froment  dans  les  pays  où  l’on  a coutume  de  battre 
les  grains  dehors  , fur  la  terre , & où  l’on  ne  fait  pas  vanner  , ni  cri- 
bler aulli  bien  qu’autour  de  Paris  ; ils  font  enfuite  féchcr  au  foleil  ce 
grain  lavé,  avant  que  de  le  moudre. 

Dans  les  climats  chauds  , où  les  blés  fout  cvceilïvement  fccs , on 
eft  obligé  de  les  humecter  avec  un  peu  d’eau  , quelques  heures  avant 
que  de  les  moudre , pour  que  l’écorce  s’en  détache  mieux , & que  la  fa- 
rine l'oit  plus  blanche } aulli  M.  Duhamel , dans  fon  Supplément  à la 
confervation  des  Grains  . dit  que  pour  procurer  au  pain  fait  de  blé  étu- 
ve une  blancheur  égale  à celle  du  pain  fait  avec  du  blé  non-ctuvé , & 
pour  diminuer  le  déchet  du  moulage , il  n’y  a qu’à  jetter  cinq  livres 
d’eau  fur  cent  livres  de  blé , 24  heures  avant  que  de  le  donner  à mou- 
dre. Pline  ( b ) dit  aufli  qu’il  faut  arrofer  le  grain,  du  moins  l’orge, 
avec  un  onzième  d’eau,  avant  que  de  le  moudre. 

(b)  De  ipj'i:  rationc  pifendi , Mago-  rnili  modo  /u  rdeum  : hujurjixtarioi  XX 
nii  preponitur  fententia.  Triticum  antè  Jpargi  duobut  Jïxtarus  aqutt.  L.  xvm. 
perfundi  aquà  malt  à jubet , pojiea  coal-  c.  X. 
li  , deinde  fuie  Jiccaium  pilo  repeti.  Si- 
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I,e  produit  du  blc  ainfi  mouillé  cft  plus  grand  en  farine , fc  non 
point  en  pain,  parce  que  cela  n’a  fait  que  gonHcr  un  peu  le  grain.  La 
farine  en  clt  plus  blanche,  parce  que  le  fon  s’en  eft  détaché  plus  aifé- 
ment , & il  s’en  met  moins  en  poudre } mais  cette  farine  n’cti  pas  bonne 
à garder,  elle  perd  promtement  de  fa  qualité,  & elle  clt  dans  le  cas 
de  la  farine  d’un  grain  d’une  année  humide  , qui  ne  fe  blute  pas  bien. 
Le  blé  qui  a été  mouillé , a perdu  par  l’eau  ce  principe  fpiritueux , qui 
dans  le  grain  germé  , donne  à l’eau,  pour  faire  labierre,  la  qualité  fermen- 
tante j c’elt  pourquoi  la  pâte  faite  avec  de  la  farine  de  blé  , qui  ont  été 
mouillés  , ne  lève  pas. 

S I l’on  a mouillé  le  grain  de  beaucoup  d’eau  , & fi  on  l’a  gardé  mouil- 
lé plus  de  douze  ou  quinze  heures  , par  un  teins  chaud,  non  - feulement 
le  fon  s’amollit,  mais  encore  la  farine  du  contour  du  grain  s'attendrit, 
& elle  colle  le  fon,  qui  devient  ainlî  plus  ditlicile  à détacher  ( c ),  De 
cette  façon , on  a moins  de  farine  du  blé  trop  mouillé , & le  déchet  en 
ctt  plus  grand,  comme  quand  au  contraire  le  blé  clt  trop  fec:  Eu  tou- 
te chofc  les  extrémités  fe  rcd’emblent , il  faut  les  éviter. 

L’année  1725,  quoiqu’abondantc  en  blés,  fut  malheureufe  par 
une  difette  qu’occalionnèrcnt  les  pluyes  : les  blés  ayant  été  ferrés  tout 
mouillés  cette  année-là , 011  fut  obligé  de  les  fécher  avant  que  de  les 
moudre,  cela  tit  un  déchet  d’autaut  plus  conlîdérablc , que  le  germe 
du  grain  avoir  pouffé. 

Q_uoi  q_ue  les  années  humides  11c  fuient  pas  favorables  à la  bonté 
des  grains  & que  les  pluyes  fuient  nuifiblcs  pendant  leur  récolte,  cepen- 
dant j’ai  obrervé  plulîcurs  fois,  particuliérement  en  1744,  où  la  pluye 
fut  générale  dans  la  partie  fcpicntrionale  de  la  France,  lur  - tout  en  Nor- 
mandie, que  les  pluyes,  qui  viennent  peu  de  tems  avant  celui  de  la 
récolte,  bonifient  le  blé,  & qu’elles  donnent  une  farine  plus  belle  & 
plus  fine  i parce  que  cette  eau  & le  foleil  perfectionnent  la  compofnion 
du  grain  pendant  ce  tems  -,  ce  qui  arrive  plus  fûrement , fi  précédem- 
ment l’année  a été  féche , ou  du  moins  fi  elle  n’a  pas  été  humide. 

Les  différentes  montures. 

Apre’s  avoir  parlé  de  la  mouture  en  général , après  avoir  défigné 
le  choix  qu’on  doit  faire  des  grains , & après  avoir  enfeigné  leur  prépa- 
ration avant  que  de  les  moudre , nous  avons  à confidércr  les  différentes 
fortes  de  moutures  en  particulier , qui  font  un  chapitre  confidérablc.  Par 

( c ) . Qud  Jîcca  moluntur  plus  forint  diorem  meduüam , wcrùm  plus  retirent 
reddunt ; qut  falfà  aquà  Jiarfa , candi,  infurfure,  Pline,  L.  xvhi  c.  ix. 
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diverfes  méthodes  de  moudre  & de  bluter,  il  eft  poUlble  de  tirer  du 
même  grain  dii.érentes  farines  , comme  par  différentes  huons  de  preliiircr 
& de  brader  on  tire  du  même  railin  ditférens  vins. 

Le  grain  cil  compofé  de  plufieurs  parties  e.ientiellcment  diftinétes  (d) , 


( d ) Pour  connaître  ce  dont  le  grain 
eft  compolê , il  f..ut  en  faire  l'anatomie 
ou  le  depécement,  & en  obfcrver  l'in- 
térieur. 

On  fait  que  la  première  enveloppe  du 
blé  eft  compofée  de  deux  balles  , & que 
le  grain  eft  adhérent  à cette  enveloppe 
par  les  extrémités  de  fes  deux  filions.  On 
lait  aulfi  que  la  partie  du  froment  par  la- 
quelle il  eft  adhérent  dans  l’épi,  en  con- 
tient le  germe  ; l’autre  bout  du  grain  eft 
plus  délié , & il  a un  duvet. 

J’ai  trouvé  que  le  gros  bout  a plus  de 
goût  que  l’autre.  J’ai  fait  couper  tranf. 
verfalement  un  grand  nombre  de  grains 
de  froment , pour  en  goûter  une  plus 
grande  quantité  à la  fois  , atin  d’en  mieux 
diftingucr  le  goût. 

En  réitérant  cette  expérience,  j’ai  fût 
êter  le  germe  du  grain  avant  que  de  le 
couper  ; & j’ai  toujours  trouvé  avec  plu- 
fieurs perfonnes , dont  j’ai  confulte  fur 
cela  le  goût,  que  le  gros  bout  du  blé  a 
plus  de  faveur  que  l’autre , & qu'il  elt  un 
peu  fucré. 

On  détache  aifénie.at  avec  la  pointe  d’un 
canif  la  peau  qui  couvre  le  germe  dans 
le  gros  bout.  Après  avoir  enlevé  cette  pea  J , 
on  apperqoit  le  germe  qui  eft  d’une  cou- 
leur jaune-blanchâtre , mêlée  quelquefois 
d’une  faible  nuance  de  verd. 

On  voit  le  germe  entouré  de  la  partie 
farineufe  ; & qui  m’a  paru  plus  ferme  là  , 
que  dans  le  relie  du  grain  ; elle  eft  au- 
près du  germe , comme  de  l’amande , or. 
dinairement  très- blanche  , & elle  forme 
au  germe  une  cfpéce  de  petite  loge  , d’où 
on  le  fait  fortir  aifrment. 

Le  grain  eft  compofe  rie  trois  parties 
principales , favoir , i“.  de  fon  écorce  qui 
eft  le  fon  ,2°.  Du  germe , par  lequel  il 
fc  reproduit  dans  la  terre.  }“.  De  la  pat. 


tie  qui  forme  le  relie  de  tout  fon  inté- 
rieur, d’où  vient  la  farine. 

La  farine  dont  nous  nous  nourriffons  eft 
la  nourriture  même , deftinée  à la  plante , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  aflez  forte  pour  fe 
nourrir  elle  - même  de  la  terre  : comme  le 
poulet  vit  quelque  tems  de  ce  qui  eft  ren- 
fermé dans  l’œuf  : la  graine  eft  au  végé- 
tal , ce  que  l’œuf  eft  à l’animal. 

J’ai  mis  tremper  du  froment  dans  de  la 
moufle  mouillée,  & au  foleil.  Quelques 
heures  après , j’en  ai  enlevé  fans  peine 
une  pelure  fine  , jaune  & tranfparente. 

Il  faut  que  le  grain  ait  été  un  peu 
plus  long-tems  trempé  pour  en  détacher 
une  fécondé  peau  , qui  eft  immédiatement 
au-deflous  de  la  première.  Cette  fécondé 
peau  eft  fine , moins  jaune  que  la  pre- 
mière , comme  le  germe  eft  encore  moins 
jaune  que  la  fécondé  peau  du  blé. 

Quand  on  obferve  le  froment  lorfqu’U 
commence  à germer , on  voit  qu’il  s'atten- 
drit, à l’exception  du  germe,  qui  en 
pouffant  iouléve  les  enveloppes  qui  le 
couvrent.  Le  germe , en  fortant , fuit  la 
direction  qu’avait  le  grain  dans  l’épi  ; de 
forte  que  de  quelque  côte  que  le  grain 
foit  couché  en  terre , fon  germe  s’allon- 
ge fur  le  dos  du  blé , & il  fe  recourbe 
enfoite  pour  fortir  à l’air.  Si  on  ouvre 
le  germe  dans  cet  état  on  le  trouve  creux 
& partagé  par  une , quelquefois  par  deux 
cloifons. 

11  eft  à remarquer  par  rapport  aux 
différentes  méthodes  de  moudre  , dont  je 
vais  parler,  que  le  germe  eft  toûjours 
h partie  du  blé  la  plus  dure,  fc  qu'il 
conferve  toute  fa  confiftunce  dans  le  tems 
même  qu’il  groflit , & pendant  que  le 
refte  du  grain  s’amollit  jufqu’à  devenir 
ur.e  cfpèce  de  lait.  A proprement  parler , 
le  gertne  groflit  ou  croit  fans  s’amollir, 
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qui  peuvent  fournir  des  farines  di  fcmblables  : la  partie  extérieure  du 
grain  la  plus  expoféc  au  folcil,  clt  plus  féche  que  le  relie  dans  les  an- 
nées chaudes , fi  le  grain  a été  pris  dans  la  maturité , & fi  on  l'a  bien 
confervé. 

L a différente  divifion  qu'on  fiit  du  grain , c’cft-à-dire  , les  diverfes 
manières  de  moudre  donnent  des  farines  qui  différent  en  blancheur  & eu 
qualité  ; car  les  farines  font  ditlcreutes , non  - feulement  félon  les  divers 
grains,  dont  elles  ont  été  tirées,  & félon  qu’elles  ont  été  tamifées  plus 
ou  moins  fin;  mais  auifi  félon  la  forte  de  mouture  par  laquelle  un  les 
a faites.  Avec  de  bon  grain,  ou  fait  de  mauvaifes  farines  dans  un  mou- 
lin mal  mené:  comme  avec  de  bonne  farine,  on  fait  de  mauvais  pain 
fi  ou  pétrit  mal.  Les  blés  de  Chartres  & de  Soûlons,  par  exemple,  font 
fort  bons;  cependant  on  mange  le  pain  très-mauvais  dans  ces  deux  ville». 
Ce  n’cll  pas  feulement  la  faute  des  Boulangers,  c'cll  auifi  celle  des  Mcù* 
niers:  mais  ils  pourront  fe  perfectionner  dans  la  fuite;  & un  jour  vien- 
dra peut-être  qu’on  mangera  d'aulfi  bon  pain  à Soûlons  & Chartres  qu’en 

comme  font  les  chofes  qui  enflent,  parce  moufle,  & qui  commençait  à fe  reflechcr , 
que  l'humide  palTant  par  la  partie  fari-  parce  que  j’avais  difeontinué  de  l arrofcr: 
neufe  vient  au  germe  avec  de  la  nour-  j’ai  trouvé  que  ce  qui  était  contenu  dans 
riturc  ; il  n’en  elt  pas  de  même  de  l’eau  le  gros  bout  de  ce  grain , était  collant  & 
qui  mouille  le  grain , & le  pénétre , j’ai  filait  entre  les  doigts  ; au  lieu  que  le  relie 
même  obfervé  chez  les  Amidonniers , que  dans  l'autre  bout  était  friable, 
le  germe  rélifte  aux  opérations  qu'on  fait  J,cuiooikocdc  , Arcana  nutum , epifl. 
pour  fabriquer  l’amidon:  on  l’y  reconnaît  t.  2.  p.  2;.  a auifi  oblérvè  au  microfeo- 
encore  dans  cct  état,  mélé  au  fon  ref-  pe  le  blé  germé,  & la  farine:  il  a le 
tant  de  l’amidon  ; ce  qui  prouve  que  le  premier  appercu  que  la  farine  y eft  en  gto- 
germe  eft  la  partie  du  grain  qui  rélilte  le  bules  à fix  angles,  enveloppés  de  pclli- 
plus  aux  meules  dans  le  moulin.  cules  tré-s-fines.  Ces  globules  attachés  à 

J’ai  examiné  la  farine  du  grain  amolli  des  pédicules  en  des  efpèces  de  g râpes , 
lorfqu’il  commence  à germer , & j’ai  trou-  m’ont  paru  avoir  la  figure  de  grains  de 
vé  que  celle  du  gros  bout  eft  differente  grenade. 

de  la  farine  de  l’autre  extrémité  : on  fent  On  voit  de  même  dans  le  feigle  & dans 
en  prclfmt  avec  attention  entre  les  doigts,  l’orge,  la  farine  partagée  & enfermée  dans 
que  la  farine  du  gros  bout  eft  plus  griffe , des  efpèces  de  petites  veilles  ( 20  ).  11  y 
& comme  difent  les  Meuniers , elle  eft  a lieu  de  croire  que  cela  eft  de  même  dans 
plus  longue  que  celle  du  relie  du  grain , la  plupart  des  grains, 
qui , pour  parler  en  termes  de  l'art , eft  La  connailfance  des  différences  réelles 
plus  courte.  On  trouve  encore  au  guùt  qui  font  entre  les  parties  qui  compofcnt 
cette  farine  plus  fucrée  que  l’autre , corn-  le  même  grain , font  comprendre  qu’on 
me  je  l’ai  auifi  remarqué  dans  le  grain  peut  eu  tirer  par  des  moutures  bien  en- 
qui  n’eft  point  germé.  tendues  , des  farines  diffemblables. 

J’ai  vu  encore  une  autre  différence  dans  ( 20  ) Voyez  Cauorage  allemand  de 
les  farines  du  même  grain  , à l’occafion  M.  le  ConfciUer  Leder  Muller  - fur 

du  blé  que  j’avais  fait  germer  dans  de  la  fanatomie  du  J'cigle.  Nurejiibcrg.  1764. 
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aucun  autre  lieu.  Je  délire  y contribuer  par  ce  que  je  vais  dire  de  la 
mouture  & du  pétriflage. 

Il  en  eft  des  moutures  des  grains  comme  de  prcfquc  toutes  les 
chofcs  qui  font  à l’ufage  ordinaire  des  hommes;  elles  fc  font  différem- 
ment , en  différons  tems  & en  divers  pays  : on  moud  bien  différemment 
aujourd’hui  qu’on  ne  faifait  autrefois , & bien  autrement  dans  les  pro- 
vinces méridionales  que  dans  les  feptentrionales  (21).  La  mouture  qui 
cil  en  ufage  dans  la  Bourgogne,  dans  }a  Normandie,  dans  la  Bretagne, 
dans  la  Picardie , dans  la  Flandre,  dans  la  Champagne,  dans  la  Lorraine, 
dans  l’Allace , dans  l’Anjou  & dans  la  Touraine  eft  bien  différente  de 
celle  de  la  Gafcogne , du  Qucrei , de  la  Saintongc , de  l’Aquitaine  , de 
la  Guiennc , du  Limoufin , du  Languedoc , du  Dauphiné , de  l’Auver- 
gne & de  la  Provence.  De  forte  qu’on  peut  diftinguer  en  général,  tou- 
tes les  différentes  fortes  de  moutures  qui  fe  pratiquent  dans  la  France, 
en  mouture  feptentrionale  , & en  mouture  méridionale. 

Ce  qui  caraétérife  fur-tout  la  différence  de  la  mouture  feptentriona- 
le  & de  la  méridionale,  c’eft  que  dans  la  mouture  fepccntrionale , on  ré- 
pare la  farine  du  fon  en  même  tems , ou  peu  de  tems  après  que  le 
grain  eft  moulu  en  farine,  & le  bluteau  eft,  prefque  dans  tous  les  mou- 
lins, attaché  au  moujage.  Au  lieu  que  par  la  méridionale,  on  ne  fé- 
parc  jamais  le  fon  de  la  farine , que  hors  le  moulin , & long-tems  après 
avoir  pioulu  le  grain. 

La  mouture  feptentrionale. 

• ■■  • r ■ • - 1 . • • 

La  mouture  feptentrionale  eft  de  deux  efpèces  : l’une  eft  ce  qu’on 
nomme  ordinairement  Mùiitiire-en-jroje , & l’autre  eft  nommée  Mouture 
économique,  ou  Mouture  par  économie.  \ 

Ce  qui  diftinguc  la  Mouture-cn-groffc  de  la  Mouture  économique;, 
c’eft  quç  par  k mouturpren-groffe , on  moud  le  grain  en, une  fois , & que 
par  la  mouture  économique  on  le'  moud  ptuficurs  fois.  , ■ 

C’EST-à-dirc ,•  je  le  répété  pour  plus  grande  clarté,  la  fiiqon  do  la 
mouture  en  grolfe  eft  de  ne  moudre  qu’une  fois  ; nu  lieu  que  ce  qui 
fpécifie  la  mouture  économique , c’eft  de  remoudre.  ! .1  tij>  !•» 

Il  y a mouture-en-grojfe  proprement  dite,  &.  mouture-en-groffe  de  Pay~ 
fan,  pu  mouture  rnjliqiit.  • •>',  j,  . • 

IV.  t r . ' !•••  • ' ”,  ■ ■ 1 

(21)  11  en  eft  de -même  hors  de  la  homme  du  métier,  qui  a acquis  des  con- 
France,  en  Allemagne  & ailleurs;  la  ma-  naiduncej  fort  détaillées  fur  cette  matière 
niére  de  moudre  eft  très  differente.  Nous  dans  fes  longs  voyages.  Son  Mémoire  fc 
laUTerans  parler  là  deflus  un  Allemand  , trouve  à la  fin  de  ce  Volume.  ’ , 
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La  mouture-en-groflc  proprement  dite  différé  de  la  mouture  rufti- 
que , en  ce  que  pour  la  mouture  ruffiquc  on  n’cniploic  qu’un  bluteau  , 
& que  dans  la  mouture-en-grofl'e  proprement  dite  , on  en  emploie  plu- 
fieurs,  & de  différentes  greffeurs. 

La  mouture  rnJUque  ou  de  fnyjan. 

Dans  la  mouture  ruftique,  il  n’y  a qu’un  feul  bluteau  long  K K , 
Fig.  I.  PL  I.  qui  cft  attaché  obliquement  au  moulage,  où  il  reçoit  par 
l’anche  I , ce  qui  tombe  des  meules  G H , qui  moulent  le  grain. 

Ce  bluteau  efl  compolé  d’une  étamine  de  laine  , qui  cil  plus  large 
au  bout  fupéricur  où  cft  l’anche,  & plus  étroite  à l’autre  extrémité  ; il 
y a deux  cordes  parallèles  auxquelles  ce  bluteau  eft  attaché  dans  fa  lon- 
gueur , qui  eft  d’environ  huit  pieds. 

A la  grande  extrémité  fupéricure  du  bluteau,  il  y a en  travers  un 
bâton  par  lequel  le  bluteau  tient  au  moulage.  A l’extrémité  inférieure, 
font  deux  petites  cordes  , qui  le  tiennent  attaché  en  dehors , où  tombe 
le  fou  ; il  y a deux  attaches  de  cuir  pour  le  fufpcndre  dans  fa  longueur. 

La  farine  la  plus  fine  & la  plus  blanche  paife  au  travers  de  ia  par- 
tie fupéricure  du  bluteau.  La  farine  la  plus  groll’e  & la  plus  bife  eft 
tamifée  par  le  refte  du  blutoir  dans  l’autre  extrémité , qui  eft  l’inférieure. 

Le  fon  eft  jette  hors  du  bluteau  par  l’ouverture  inférieure.  Ce  foi» 
qui  contient  encore  de  la  greffe  farine,  cft  ce  qu’on  nomme  fon-griu. 

On  diftingue  en-  deux  parties  la  farine  qui  a parte  par  le  bluteau  , 
& qui  eft  tombée  dans  la  huche  L : il  y a la  première  farine , qui  eft 
les  deux  tiers  de  la  totalité  , qu’on  nomme  ici , dans  la  mouture  rufti- 
que, la  jitur  il*  farine,  ou  la  première  firme.  L’autre  tiers  eft  la  feamde 
farine,  ou  le  bu-blanc:  ordinairement  on  mêle  ces  deux  farines,  on  les 
prend  cnfcmble. 

La  mouture  ruftique  eft  de  trois  fortes  -,  favoir  , ta  mouture  pour  le 
pauvre,  celle  pour  le  bturgeoa  , & celle  pour  le  riche.  Les  différentes 
gro  eues  des  bluteaux  qu’on  met  lorfqu’on  moud,  font  la  différence  de 
ces  trois  fortes  de  muuturc  ruftique. 

Lorsque  le  bluteau  cft,  a Ifcz  gros  pour  laiffer  parter  le  gruau  & la 
greffe  farine  avec  la  fine , il  échappe  beaucoup  de  fon  avec  -,  c’cft  la 
mouture  pour  le  pauvre,  laquelle  peut  aller  par  l’extrême  groffeur  du 
b'utcau,  jufqu’à  laifler  palier  prefque  tout;  il  ne  refte  que  du  gros  fon 
& en  petite  quantité. 

Quand  au  contraire  le  bluteau  eft  allez  fin  pour  retenir  tout  le 
fon , le  gruau  & beaucoup  de  farine  relient  avec  ce  fon  ; il  n’y  a que  U 
finie  fleur  de  farine  qui  parte  -,  c’cft  la  mouture  pour  le  riche. 
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Pour  la  mouture  du  bourgeois , le  blutoir  n’cft  pas  fi  fin  que  ce- 
lui de  la  mouture  du  riche,  ni  fi  gros  que  celui  de  la  mouture  du  pau- 
vre; de  forte  que  dans  la  mouture  de  bourgeois  il  paiTc  du  fon  avec  la 
farine , & il  relie  de  la  farine  avec  le  fon. 

On  peut  dire  que  lorfqu’ou  ne  fe  fert  que  d’un  fcul  blutoir  pour 
pader  la  farine  , comme  on  fait  pour  la  mouture  ruflique , on  ne  par- 
vient jamais  à la  bien  tirer  toute;  on  ne  tire  pas  tout  ce  que  peut  pro- 
duire le  grain,  de  farine  & de  pain.  On  ferait  bien  de  retirer  toûjours 
la  farine  de  dedans  le  fon  après  la  mouture  du  riche,  en  tamifant  par 
un  fas  plus  gros , ce  qui  donne  une  bonne  farine  qu’on  nomme  du  bit - 
blanc , qui  fait  de  bon  pain. 

Pour  ce  qui  cil  de  la  mouture  du  pauvre,  il  vaudrait  mieux  fc  fer- 
vir  d’un  bluteau  moins  gros  , & ne  pas  laifler  patfer  tant  de  fon  avec 
la  farine  : il  faudrait  enfuite  repaffer  ce  fon  par  un  bluteau  plus  gros , 
& qui  fut  de  deux  grofleurs , pour  en  tirer  le  gruau  & les  recoupes  qui 
font  bons  à remoudre  enfemble,  & qui  font  avec  la  première  farine,  un 
pain  beaucoup  meilleur  que  n’eft  celui  qu’on  prépare  avec  la  farine  faite 
par  la  mouture  ordinaire  du  pauvre. 

L a mouture  pour  le  riche  cil  condamnable , parce  qu’elle  cil  pré- 
judiciable au  public  , & par  conféquent  aux  riches  même.  Il  ne  fuffi- 
rait  pas  pour  autorifer  une  mouture  dommageable , de  pouvoir  dire  que 
le  riche  pour  qui  on  la  fait , ell  en  état  d’en  fupporter  la  perte  ; parce 
que  dans  ces  chofcs  qui  intéreflent  le  public  , il  ne  doit  pas  être  per- 
mis d’occalionner  de  perte  , puifque  c’eft  ici  une  perte  de  l’efpèce  même 
qui  ell  à la  fociété:  il  faut  éviter  une  confommation  préjudiciable  au 
bien  général. 

Il  faut  donc  îiccclTairemcnt,  pour  remédier  à ces  inconvéniens , 
pour  avoir  toute  la  farine,  & pour  l’avoir  pure,  employer  plufieurs  & 
divers  blutoirs:  au  lieu  de  mettre  le  gros  bluteau  pour  le  pauvre,  il 
faudrait  en  mettre  un  moins  gros , & en  ajouter  un  fécond  qui  retire- 
rait du  fon , le  gruau  qu’on  pourrait  remoudre. 

La  moiiture-tn-groffe , proprement  dite. 

La  mouture-cn-groflc  proprement  dite  a été  la  première , & elle  cil 
encore  la  plus  ordinaire  : après  avoir  moulu  le  grain  au  moulin,  on 
allait  dans  les  maifons  féparer  le  fon  de  la  farine  , par  des  fas  ou  par 
des  tamis  de  groffeurs  différentes  ; & aujourd’hui , c’cll  par  des  bluteaux 
de  .diverfes  fine Jes  , & en  bien  plus  grand  nombre. 

S I pour  retirer  toute  la  farine  du  fon  , on  ne  fe  fervait  que  d’un  feul 
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blutoir  nflez  gros  , il  palfcrait  du  fou  avec  la  farine  (22).  Si  au  con- 
traire on  ne  fe  fervnit  que  d'un  bluteau  fin  , on  n’aurait  alors  que  la 

Îilus  fine  farine , & la  plus  grade  qui  elt  la  meilleure  relierait  dans  le 
on.  Au  lieu  que  par  des  bluteaux  ditfércns  , on  tire  toutes  les  farines. 
& tous  les  gruaux  féparément. 

C’est  en  général,  plus  encore  par  la  façon  de  bluter  que  par  celle 
de  moudre , que  la  Meunerie  a fait  des  progrès  en  France , tant  dans  les 
Provinces  feptentrionales  que  dans  les  méridionales. 

Les  Boulangers  & les  Marchands  de  farine  qui  ne  veulent  employer 
les  Meuniers  qu’à  moudre  leur  grain  , & non  pas  à en  bluter  les  fari- 
nes & à les  allortir,  blutent  chez  eux  le  grain  moulu,  qui  ayant  eu  le 
tems,  au  moins  celui  du  tranfport , pour  fe  refroidir,  s’évapore  moins 
& fe  blute  mieux  qu’au  fortir  des  meules  ( 23  ). 

D’ailleurs  on  a obfervé  que  la  farine  fe  détache  plus  aifément  du 
fon  , lorfqu’ellc  a été  gardée  long-tems,  avant  de  la  paifer  par  les  blu- 
teaux. 

Autrefois  chacun  tami (ait  chez  foi  la  farine;  & cela,  fe  pratique 
encore  dans  quelques  Provinces  : on  y palfc  par  un  tamis  fin  La  farine 
pour  faire  le  pain  des  Maîtres , Si  on  fe  fort  d’un  gros  tamis  pour  le 
pain  des  dometliques.  11  y a même  des  maifons  où  l'on  ne  féparc  point 
la  farine  du  fon  pour  faire  le  pain  des  valets;  ce  qu’on  pratique  plus 
ordinairement  dans  les  campagnes  où  l’on  a des  blés  blancs  qui  ont 
moins  de  fon  que  les  blés  jaunes.  Pour  faire  le  pain  de  munition  , on 
ne  blute  point  non  plus;  on  pétrit  enfemble  tout  ce  qui  provient  du 
grain  par  la  mouture  : dans  ce  cas  on  approche  plus  les  meules  pour 
faire  le  fon  plus  fin,  afin  de  le  mettre  en  farine. 

Pour  bluter  dans  la  mouture-en-grofle  proprement  dite,  011  emploie 
ordinairement  quatre  bluteaux,  chacun  dcfqucls  cft  compofé  de  plu- 
fieurs  étamines  de  diverfes  grotfeurs.  La  première  farine  dite  de  blé,  & 
la  fécondé  farine  Je  bie  paient  par  le  premier  des  bluteaux , & la  farine, 
dite  bis-blanc , cil  tamifée  par  le  fécond. 

L E 

( 22  ) Cela  arriverait  principalement  taché  au  moulin,  dans  une  pofition  un 
dans  les  blutoirs  à la  ftançaife , qui  font  peu  inclinée. 

montés  fur  des.  cerceaux.  Ce  font  des  Cy-  ( 2;  ) Les  meules  les  plus  communes 
lindrcs  mis  en  mouvement  par  une  ma--  en  Allemagne  n’échautt'ent  pas  la  farine, 
nivelle.  Le  mouvement  circulaire  pouiTe  Si  elle  acquiert  un  peu  de  chaleur , elle 
la  farine  vers  la  circonférence.  Par  làmê-  eft  bientôt  diifipée  & cela  ne  lui  ôte  rien 
me  elle  palfc  bien  davantage  au  travers  de.fa  qualité.  Cependant  on  y trouve  auüi 
du  blutoir  que  félon  la  méthode  alleman-  dans  quelques  endroits  des  pierres  qui 
de,  où  le  blutoir  rcflcmble  à un  lac  at-  relfemblent  à celles  de  France. 
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Le  blé  concafle  qui  n’eft  pas  réduit  en  farine  aflez  fine,  eft  ce 
qu’un  nomme  du  Gruau  dans  la  mouture  lèptcntrionale  chez  les  Meu- 
niers & chez  les  Boulangers j ailleurs,  c’eft-à-dire , chez  les  Marchands, 
chez  les  Vermiceltcrs  & chez  les  amateurs  des  pâtes,  ce  gruau  purifié 
eft  connu  fous  le  nom  de  Semoule. 

Par  le  troifième  bluteau,  qui  eft  compofé  de  trois  étamines  diffé- 
rentes, pall’ent  d’abord  le  gruau  blanc,  cnfuitc  le  gruau  gris,  & enfin  le 
gruau  bis. 

Le  quatrième  blutoir,  qui  eft  beaucoup  plus  gros  que  tous  les  au- 
tres, fépare  les  rccoupcttcs  & les  recoupes  du  gros  fon  , qui  eft  le  fort 
fec,  le  fon  maigre. 

Les  gruaux  qu’on  fépare  & qu’on  reprend , foit  pour  les  employer 
tels  qu’ils  font , foie  pour  les  remoudre , font  ce  qu’on  nomme  reprifer. 

Ce  qui  relie  des  moutures  après  la  farine , eft  ce  qu’on  nomme  les- 
ijfues  : les  Ions , les  recoupes  & les  recoupcttes  font  les  ilfues  de  la 
mouture  du  grain. 

Dans  la  mouture-en-groife  proprement;  dite,  on  repafle  les  gruaux 
par  des  f.ts:  on  en  a ordinairement  deux  de  grolleurs  dilTcmblables  pour 
paifer  les  diliérens  gruaux , qu’on  fcpare  par  ce  moyen  d’une  cfpèce  de 
rccoupette. 

Ce  n’eft  pas  feulement  pour  diftinguer  les  farines  & les  gruaux , 
c’eft  pour  les  féparer  entièrement  des  fons  ; ce  qui  ne  s’exécuterait  point 
suffi  parfaitement  fi  cela  ne  fe  faifait  pas  en  pluficurs  tems  par  parties  r 
dans  divers  bluteaux,  en  réparant  d’abord  les  farines , puis  les  gruaux* 
enfin  les  rccoupettes  & les  recoupes. 

C’est  fi  peu  pour  diftinguer  uniquement  les  farines  & les  gruaux 
les  uns  des  autres,  que  ceux  même  des  Boulangers,  qui  les  rcmélent 
enfemble , fans  remoudre , c’cft-à-dire , qui  fe  fervent  de  la  mouture-en- 
grotfe  proprement  dite , les  blutent  ainfi  féparément.. 

La  mouture  économique, 

La  mouture  économique  eft  moderne)  elle  eft  moins  en  ufàge  que 
la  mouture- en-groffe.  La  mouture  économique  fe  pratique  plus  aux  en- 
virons de  Paris;  & la  mouture  ruftique,  par  laquelle  on  blute  aullî  au 
moulin , fe  pratique  plus  dans  le  fond  des  Provinces. 

On  ne  fubdivife  pas  la  mouture  économique  ; il  n’y  a point  plu- 
fieurs  fortes  de  cette  mouture  ; mais  il  y a plu  (leurs  façons  de  la  pra- 
tiquer , qu’il  faut  diftinguer. 

Il  y a deux  bluteaux  dans  la  mouture  économique.  Par  le  pre- 
Tmt  I.  H 
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mier  do  ccs  bluteaux  parte  la  première  farine,  dite  vulgairement  farine 
de  blé , pour  la  diltingucr  de  la  farine  de  gruau  remoulu  , qu’on  n’a 
que  par  la  mouture  économique.  On  nomme  aulli  cette  farine  du  pre- 
mier bluteau,  du  blanc  fimplemcnt. 

Le  relie  du  grain  moulu , qui  c(l  le  fon  gras  , fort  par  le  bout  in- 
férieur de  ce  premier  bluteau , & rentre  par  ie  bout  fupéricur  du  fé- 
cond bluteau , placé  fous  le  premier. 

Le  fécond  bluteau  cil  plus  lâche  que  le  premier  : il  a le  même  mou- 
vement. Ce  mouvement  ell  celui  meme  du  moulin  , auquel  ils  fout  at- 

tachés l’un  & l’autre. 

On  nomme  dodinage  ce  fécond  bluteau  de  la  mouture  économi- 
que ( 24  ) : il  ell  toujours  plus  gros  que  le  premier  bluteau.  Le  dodi- 

nage cil  ordinairement  de  trois,  fouvent  de  quatre,  & dans  quelques 
moulins , de  cinq  grortcurs  différentes.  Le  gruau  fin  qui  cil  le  gruau 
blanc,  parte  par  la  première  partie  du  dodinages  le  gruau  gris  tombe  de 
la  féconde;  le  gruau  bis  de  la  troifième;  la  rccoupette  de  la  quatrième; 
& la  recoupe  de  la  cinquième  partie  ; enfin  le  gros  fon  fort  dehors  par 
l’extrémité  de  ce  bluteau. 

Il  y a des  Meuniers  qui  ne  prennent  le  dodinage  que  de  trois, 
même  feulement  de  deux  grolfeurs , & qui  11e  remoulent  qu’une  fois  ou 
deux. 

Il  y en  a qui , après  avoir  tiré  ainfi  tous  les  gruaux  iféparément , 
les  remêlent  & les  font  remoudre  cnfcmblc  ; ce  qui  en  général  n’ell  pas 
une  mauvaife  pratique.  j 

La  plupart  des  Boulangers  font  remoudre  le  gruau  à part;  il  y en 
a même  qui  tirent  un  fécond  gruau  du  premier  en  le  remoulant , com- 
me 011  tire  ce  premier  en  moulant  le  grain. 


( 24  ) On  ne  connaît  en  Allemagne  ni 
ce  fécond  bluteau , ni  cette  manière  de 
moudre.  En  Saxe  les  Meuniers  n’ont 
qu’un  blutoir  de  la  même  fineffe  pour 
chaque  forte  de  mouture.  Mais  ils  ont 
un  blutoir  pour  le  froment  & un  autre 
pour  le  feigle.  Celui  dont  ils  fe  fervent 
pour  le  Bourgeois  cft  plus  fin  que  celui 
du  Boulanger.  Mais  ils  remoulent  plus 
fouvent  que  les  Français , le  froment  juf- 
qu’à  fix  & neuf  fois.  Ainfi  la  farine  ell 
egalement  fine  quoiqu’elle  ne  foit  pas  tou- 
jours de  la  même  blancheur , ce  qui  n’a 
pas  lieu  avec,  les  blutoirs  à la  Françaife. 


F.n  pluficurs  endroits  de  l’Allemagne  0» 
a des  bluteaux  compofés  de  quatre  pièces 
de  différente  fineffe  , & la  huche  dans  la- 
quelle tombe  la  farine  a autant  de  divi- 
fions  que  le  bluteau.  On  voit  clairement 
par  là  que  les  blutoirs  plus  greffiers  lait 
fent  paffer  de  la  farine  groffiére  , qui  doit 
être  remoulue.  C’eft  ce  que  les  Français 
ne  peuvent  pas  faire  auffi  fouvent  que  les 
Allemands , à caufe  du  poids  énorme  de 
leurs  meules  , qui  échauffent  trop  le  grain. 
La  Table  qu’on  trouvera  à la  fin  , expli- 
que la  manière  de  moudre  le  froQient  en 
Allemagne.  f 
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La  farine  qu’on  tire  du  premier  gruau,  eft  nommée  première  farine 
de  gruau , ou  farine  de  Bourgeois , ou  communément  du  blanc  Bourgeois. 

Il  ell  des  Meûniers  qui  rcmoulent  jufqu’à  fept  fois:  on  remoud,' 
fur -tout  dans  les  années  de  difette,  les  recoupettes , & même  les 
recoupes  (2f)>  pour  qu’étant  tnifes  ainli  enfariné,  elles  fe  pëtrüTent 
plus  aifément,  on  les  mêle  aullî  avec  une  partie  d’autre  farine,  pour  en 
laire  de  meilleur  pain. 

L A bonté  de  la  farine  & du  gruau  dépend  beaucoup  de  la  façon  de 
moudre  le  grain  : la  farine  eft  differente  félon  que  l’on  a moulu  plus  haut 
ou  plus  bas,  plus  vite  ou  plus  lentement:  en  general,  il  vaut  mieux 
moudre  plus  haut,  parce  qu’on  met  ainfl  moins  de  farine.  Cependant 
en  moulant  bas  & doucement,  la  farine  en  cit  plus  longue  & meilleu- 
re ( 26  ).  Il  y a en  général  un  milieu  à garder  en  cela , comme  dans 
tout. 

Dans  la  mouture  économique , il  faut  commencer  par  mettre 
la  meule  plus  haut  que  dans  la  mouture  - en  - groffe , pour  faire  d’abord 
la  première  farine  de  blé,  avec  le  gruau  & le  fon. 

Ensuite  on  tient,  pour  rcnioudre  le  gruau,  la  meule  plus  bas , 
même  que  dans  la  mouture- en- groffe } & alors  le  moulin  va  plus  vite, 
parce  que  le  gruau  eft  plus  aifé  à moudre  que  le  grain. 

En  moulant  haut,  on  fait  plus  de  gruau,  parce  qu’ainfi  l’on  con-, 
calfc  ; au  lieu  qu’en  moulant  bas , on  fait  plus  de  farine , parce  que  i on 
écrafc  plus  le  grain. 

0 N moud  rond , quand  on  ne  moud  ni  trop  haut  ni  trop  bas , ni 
trop  vite,  ni  trop  lentement.  Alors  on  ne  fait  pas  tant  de  gruau  que 
fi  on  moulait  haut  & vite  ; & la  farine  n’eft  pas  fi  longue , que  fi  on 
moulaic  bas  & lentement. 

1 L y en  a qui  par  moudre  rond , entendent  moudre  vite  j mais  ce 
n’eft  pas  la  façon  lia  plus  ordinaire  de  s’exprimer,  pour  dire  moudre  vite. 

Il  ne  fuffit  pas  pour  avoir  beaucoup  de  farine,  & pour  l’avoir 
bonne , de  la  palier  par  plufieurs  bluteaux  ; il  faut  aulli  en  faire  la  mou- 
ture à plufieurs  reprifes  ; car  fi  on  moud  le  grain  en  une  feule  fois,  de 
façon  qu’on  le  réduife  tout  en  farine,  c’eft-à-dire,  fi  on  approche  allez 
les  meules,  & fi  on  fait  aller  le  moulin  aflez  fort,  pour  qu’il  ne  fe  faffe  : 
point  de  gruau , on  moud  aufli  en  même  tems  du  fon , qui  pafl’e  avec 
la  farine  par  le  bluteau  , même  le  plus  fin  : la  farine  mêlée  de  ce  fon 

( ) Les  Allemands  ne  eonnaiflent  tiennent  le  milieu  entre  le  fon  fie  la  groflè 

point  les  recoupes  & les  recoupettes.  Lcier  farine. 

grolïe  farine  rieft  point  aufli  groflicre  & (26  ) Quand  on  moud  lentement  il  y * 

d’aufli  mauvaife  qualité.  k Les  recoupes  a plus  de  folle  farine  pour  le  Meûnicr.  . 

II  2 
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pulvc.ifc  cil  moins  blanche  ; & elle  prend  auflî  de  la  chaleur  avec  l’o- 
deur & le  goût  des  meules , par  la  vite.fe  & par  la  force  du  moulage. 

Un  elt  donc  obligé  d'approcher  moins  les  meules  en  moulant  le  b!c; 
ce  qui  fait  du  gruau,  qu’il  Faut  remoudre  pour  le  réduire  en  une  farine 
plus  fine,  qui  fuit  plus  facile  & plus  propre  à être  mife  en  pâte  pour 
en  faire  du  pain. 

Cette  greffe  farine,  qu’on  nomme  le  gruau  (27);  fc  fait  même 
làns  le  vouloir,  en  moulant  le  grains  & ce  gruau  relie  dans  le  fon, 
pour  la  plus  grande  partie,  félon  la  finelfe  du  premier  bluteau;  c’elt  la 
partie  du  blé  qui  fe  met  le  plus  difficilement  en  poudre,  c'c(i-à-dire  , 
en  farine;  c’cif  la  partie  la  plus  féche  du  blé,  qui  dans  les  années  qui 
11e  font  point  humides,  cil  celle  qui  cil  la  plus  près  de  f’011  écorce,  & 
qui  cil  cxpolce  à la  fcchereife  de  l’air , & à la  chaleur  du  loleil. 

Ce  que  l’on  nomme  la  première  farine  de  lié,  cfl  la  partie  la  plus 
tendre,  la  plus  douce  du  grain;  elle  vient  plus  de  l’intérieur  du  blé 
lorfqu’il  eft  fcc. 

Le  fécond  gruau  qui  cfl  moins  blanc , par  la  féconde  ccorce  du 
jJé , qui  y elt  attachée,  & par  un  peu  de  germe,  auquel  il  cil  mêlé, 
vient  encore  moins  du  centre  du  grain , que  le  premier  gruau , que  le 
gruau  blanc,  qui  i:c  participe  plus  à l’écorce  du  grain,  & qui  en  ell 
comme  l’amande.  Voyez  p.  ai.  n“.  f. 

C’est  ce  qui  fait  que  le  fécond  gruau  donne  le  fleurage , lorfqu’on 
le  remoud  ; c’elt  encore  la  raifon  pour  laquelle  ce  fécond  gruau  boit 
plus  d'eau , qu’il  a plus  de  goût , & qu’il  ell  préféré  par  les  pàtiiliers. 

Le  fleurage  ou  le  rcinoulage  ell  donc  le  fon  du  gruau , c'cft  une 
ilTue  de  la  mouture  du  gruau , comme  le  fon  ordinaire  Pell  du  grain. 

Il  s’ell  pailé  bien  du  tems  avant  qu’on  ait  imaginé  de  remoudre 
une  partie  de  ce  qui  réfulte  du  blé  qu’on  a moulu,  & dont  on  a déjà 
tiré  la  farine  : cela  elt  encore  inconnu  dans  les  Provinces  méridionales  , 
& n’a  été  tenté  que  dans  les  fepccntrionales  , où  l’on  commença  par 
croire  qu’on  pourrait  feparer  le  plus  gros  fon , qui  mêlé  avec  le  gruau , 
fait  ce  qu’on  nomme  le  fun-grae  ; & en  conféquence  on  fe  mit  à relfalfer 
le  fon  gras  par  des  tamis  plus  gros  que  ceux  par  lefqucls  on  avait  pafl'é 
la  farine. 

On  a auflï  été  long-tems  par-tout  avant  de  favoir  tirer  le  gruau  du 
fon-gras,  & il  y a encore  actuellement  peu  de  pays  où  l’on  lcikchc(28). 
Autrefois  le  fon  gras  ne  fervait  qu’à  faire  de  l’amidon , & à engraiiTer 

( 27  ) Le  gruau  n’cft  point  une  fa  ri-  ( 28  ) Il  y a long  - tems  que  feela  eft 

»c;  ç’eft  abuüvement  qu’on  lui  donne  ce  commun  dans  tome  l’Allemagne, 
nom. 
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tics  beftiaux.  Enfuite  oa  eTava  de  faire  du  pain  avec  la  groTc  farine 
qu'on  avait  tâché  de  féparer  de  ce  fou  ; niais  le  tarais  qui  était  alicx 
gros  pour  laitier  paifer  cette  farine,  qui  clt  le  gruau,  laiiiàit  patfer  en 
même  tems  beaucoup  de  fon.  l'oyez  la  planche  onzième. 

D’ailleurs  indépendamment  de  ce  fon  dans  lequel  fe  trouve  mêlé 
le  gruau , il  y en  a encore  qui  eil  attaché  à line  grande  partie  du  gruau, 
ce  qui  fait  le  gruau  bis:  & on  ne  peut  féparer  ce  fon  qu’en  moulant 
le  gruau,  comme  on  a moulu  le  grain;  ce  qu’on  nomme  rengrainer. 

La  tradition  nous  apprend  que  c'eft  à Scnlis  qu’on  a commencé  à 
féparer  le  gruau,  & à le  remoudre  avec  fuccès,  il  y a environ  un  fté- 
cle;  ce  fut  un  des  ancêtres  des  Pigeants,  qui  font  encore  de  bons  & ri- 
ches  Meuniers  à Sentis,  & qu’on  peut  regarder  en  France,  comme  on 
regardait  les  Pifons  en  Italie.  Cette  méthode  de  féparer  le  gruau  & de 
le 'remoudre  fut  portée  dans  le  voifinage  de  cette  ville,  à Beaumont  & à 
Chambli , par  des  garçons  Mcùniers  fortis  de  Sentis. 

Il  y eut  dans  les  commencemens  des  Meuniers  qui  firent  remoudre 
le  fon  gras,  tel  qu’il  eft,  pour  en  avoir  la  farine;  mais  n’ayant  point 
encore  fart  de  bluter,  comme  on  l’a  perfedionné  depuis,  cette-  farine 
était  toujours  grolllèrc  & melée  de  fon. 

Quelques  Boulangers , au  lieu  de  faire  remoudre  & de  tnmifor  le 
fon-gras,  le  mirent  tremper  avec  de  l’eau  dans  des  fines,  pour,  par  ce 
moyen,  en  ôter  le  plus  gros  & le  plus  léger  fon,  qui  furnâgeait. 

Ensuite  ils  prenaient  le  gruau  amolli,  & après  avoir  délayé  les 
levains,  ils  le  pêtritfaicnt  en  y ajoutant  de  la  farine,  & ils  en  fnifaient 
du  pain.  Le  pain  provenant  du  gruau  ainfi  trempé  chez  quelques  Bou- 
langers, ou  tamife  & remoulu  par  d’autre»,  était  le  pain  de  gruau  qu’on 
nommait  vulgairement  le  Gruau  ( 29  ).  On  fait  encore  actuellement  de 
ce  pain  de  gruau  en  Bretagne;  on  le  nomme  aujourd’hui  pain  monjjaut. 

C’était  le  pain  le  plus  gros  & le  plus  bis;  mais  malgré  le  pré- 
jugé, & la  mauvaife  fabrication  de  ce  pain,  il  n’était  pas  le  plus  mau- 
vais qu’il  y eût,  parce  que  le  gruau  qu’il  contenait  lui  donnait  du  goût. 

Néanmoins  c’était  prévariquer  que  de  faire  du  pain  avec  du  gruau: 
on  s’en  cachait , & 011  11’oiait  y travailler  que  de  nuit.  Ce  fut  pendant 
la  mauvaife  année  de  1709,  que  cette  fraude  eut  lieu  plus  que  jamais. 

Dans  laifuite  l’indigence  particulière  fit  continuer  ce  que  la  difette 
publique  avait  occafionné  : la  nécelîité  perpétua  l’expérience  : Rien  n’eft 
plus  propre  à inftruire  que  l'expérience  & la  nécciîité. 

(29)  On  fait  aulfidccc  p;in  rte  gruau  fon.  On  peut  en  voir  la  defeription  dans 
en  Allemagne.  Le  pain  de  Wellphalie  La  Colleciion  Économique  fur  l'Hifloirc 
vulgairement  appelle , Bonipernictel , eft  naturelle  de  Breslaii.  Tout  11.  pag,  <,67. 
une  autre  efpècc.  C’eft  un  pain  mél  ; de  , , 
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On  profita  encore  plus  de  ces  recherches  quelques  années  après , 
dans  la  difette  fuivantc,  qui  fut  eu  172^:  on  perfectionna  beaucoup 
alors  ces  connaiifimccs  par  les  efforts  nouveaux  qu’on  fit  cette  annéc-là; 
c’eit  ce  que  j’ai  appris  de  Meuniers  & de  Boulangers  de  ces  tcms-là. 

Ce  ne  fut , comme  je  l’ai  déjà  dit , que  dans  les  tems  de  difette  , 
dans  les  années  chères,  qu’on  réitéra  les  tentatives  d’employer  à faire 
du  pain  , le  gruau  qui  cil  dans  le  Ion  : en  général , on  n’a  travaillé  uti- 
lement pour  ce  qui  concerne  le  pain , que  lorl'que  les  grains  onc  été 
exccflivement  chers,  parce  qu’on  n’y  fait  adez  d’attention,  que  dans  ces 
tems-là  ; cette  attention  e!t  cependant  prefqu'aulfi  utile  lorl'que  les  grains 
font  excclfivcment  à bon  marché. 

La  plupart  des  Boulangers  & des  Meuniers , qui  vendaient  leur  fon 
pour  faire  de  l’amidon  , ou  pour  nourrir  les  bcltiaux  , difaient  que  re- 
moudre du  fou-gras,  c’était  vouloir  faire  de  la  farine  avec  du  fon  , fai- 
re manger  aux  hommes  ce  qui  ne  devait  lervir  de  nourriture  qu’aux 
bêtes;  enfin  que  c’était  tirer  d’un  fac  deux  moutures  ; ce  qui  pourtant 
ne  doit  s’entendre  que  des  Meuniers,  qui  recevant  de  l’argent  pour  mou- 
dre , prennent  encore  de  la  farine. 

Quelques  Marchands  de  fon  , du  nombre  defqucls  a été  M.  Malif- 
fet , qui  m'a  appris  la  plus  grande  partie  de  ces  détails , s’avifèrent  de 
féparer  le  gruau  des  fons  qu’ils  achetaient , & ils  fe  mirent  dans  l’ufage 
de  le  faire  remoudre  pour  le  revendre  en  farine.  Ils  étaient  d’autant 
plus  encouragés  à ce  travail , qu’il  leur  reliait  encore  à peu-prés  la  mê- 
me mefure  de  fon  après  en  avoir  retiré  le  gruau  ; ce  qui  leur  faifait 
un  profit  affiiré,  parce  que  quoique  le  fon-gras  fc  vende  plus  cher  que  le 
gros  fon , que  le  fon  maigre  , on  11e  le  vend  jamais  à proportion  du 
gruau  qu’on  en  peut  tirer,  fur-tout  paicc  qu'on  l’achète  à la  mefure  & 
non  au  poids. 

Les  Marchands  qui  font  ce  commerce  de  fon , qui  en  tirent  le 
gruau , & qui  font  remoudre  ce  gruau  , font  nommés  Gouailleurs  : c’ell 
ordinairement  dans  les  moulins-à-vent  qu’ils  font  remoudre  leurs  gruaux, 
dont  ils  revendent  la  farine  aux  Boulangers  , fouvent  à ceux  même  de 
qui  ils  ont  acheté  le  gruau  ou  le  fon-gras. 

La  plupart  des  Meuniers  & des  Boulangers  apprenant  dans  la  fuite 
que  les  Marchands  de  fon  profitaient  beaucoup  fur  le  gruau  qu’ils  reti- 
raient de  leur  fon,  fe  mirent  depuis  à bluter  & à retirer  eux-mèmes  le 
fon  du  gruau  pour  le  vendre  ou  pour  l’employer. 

On  a ainfi  tenté  bien  des  moyens  dirf'érens  avant  d’être  parvenu  à 
tirer  le  gruau  pur  du  fon-gras , & à le  remoudre.  Ces  travaux  ont  été 
d’autant  plus  utiles  que  le  gruau  donne  en  le  remoulaut , la  plus  belle 
& la  meilleure  farine;  elle  ell  plus  fublhmtiellc  & plus  féche  que  la 
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première  farine  même  qu’on  tire  du  blé  : elle  boit  plus , & par  confé- 
quent  clic  fait  une  plus  grande  quantité  de  pain. 

A Paris  & aux  environs,  les  Meuniers  & les  Boulangers  favent  tous 
prefentement  tirer  le  gruau  du  fon,  & la  plupart  le  font  remoudre  ; ce- 
pendant à deux  petites  lieues  de  cette  Ville,  à S.  Denis,  où  il  y a 'beau- 
coup de  bons  moulins , ils  moulent  encore  tous  à la  grolfe  ; il  n’y  en  a 
qu’un  feul,  qui  eft  celui  de  la  Courtillc,  où  l’on  moud  aéhicllcment  par 
économie , & même  ce  n’eft  que  depuis  qu’il  appartient  à un  Boulanger 
de  Paris. 

Plus  loin  que  dix  à douze  lieues  de  la  Capitale , les  Boulangers 
qui  favent  faire  ou  tirer  les  gruaux  du  fon -gras,  les  vendent  aux  Grcnail- 
leurs;  enfin  au-delà  de  cette  diftance  de  Paris,  non  - feulement  ort  n’eft 
pas  dans  l’ufagc  de  remoudre  les  gruaux , mais  on  ne  fait  pas  même  le* 
tirer  du  fon  - gras , on  ne  moud  qu’à  la  grolfe  rullique. 

Enfin  on  peut  dire  en  général  qu’on  moud  & qu’on  blute  d’au- 
tant plus  mal , on  tire  d’autant  moins  de  farine  des  grains , qu’on  eft 
plus  éloigné  de  la  Capitale  ( 30  ) : daus  les  campagnes  qui  n’en  font  pas 
voifines,  les  fons  relient  chargés  d’une  partie  farineufe  fi  confidérable, 
qu’un  Boulanger  nommé  Marin , qui  eft  allé  s’établir,  il  y a quelques 
années , à Nangis , qui  n’eft  qu’à  douze  lieues  de  Paris , n’achetait  ni 
grain  ni  farine  pour  faire  du  pain;  il  achetait  fetdement  du  fon -gras 
dont  il  tirait  le  gruau,  qu’il  faifait  remoudre  pour  en  faire  du  pain;  & 
ce  Boulanger  de  Nangis  a la  réputation  de  faire  le  meilleur  pain  du 
pays  : c’eft  encore  de  M.  Malilfet  de  qui  je  tiens  ce  fait  ; ce  Boulanger 
a demeuré  chez  lui  à Paris. 

C’est  donc  à jufte  titre  que  la  méthode  de  féparer  le  gruau  du 
fon,  & de  le  remoudre  eft  nommée  mouture  économique , puifqu’ellc  mé- 
nage plus  de  farine,  & qu’elle  la  donne  meilleure,  pourvu  qu’on  ne  re- 
moule pas  trop  de  fois , comme  je  l’expliquerai  dans  la  fuite. 

Pour  montrer  combien  l’Art  du  Meûnier  s’eft  perfe&ionné  en  Fran- 
ce , depuis  un  fiéclc , il  fuffit  de  faire  obferver  que  le  gruau  qu’on  re- 
connaît aujourd’hui  pour  donner  la  plus  belle  farine , fut  défendu  en 
l<Sf8,  comme  indigne  d’entrer  dans  le  corps  humain.  Déjenfes  font  fai- 
tes à tous  Boulangers , tant  Maîtres  que  Forains , Je  faire  remoudre  aucun 
fon , pour  par  après  en  faire  & fabriquer  du  pain  , attendu  qu'il  ferait  indi- 
gne d'entrer  au  corps  humain,  fur  peine  Je  48  liv.  parifis  d'amende.  Arti- 
cle 24  des  Statuts  des  Boulangers. 

( 50}  C’eft  une  preuve  que  la  Meûne-  nier  allemand  dans  le  ^mémoire  qui  eft 
rie  eft  généralement  mal  connue  enFran-  ajouté  à la  fin, 
ce.  Et  ceci  confirme  ce  qu’avance  le  Mcû- 
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Il  y avait  déjà  en  i f4 6 une  Ordonnance  du  Prévôt  de  Paris , qui 
défendait  aux  Boulangers  de  mêler  avec  leur  farine  du  fon  remoulu;  il 
y a apparence  que  dès  ce  tems  il  y avait  des  Boulangers  qui  {allaient 
remoudre  le  fon-gras  qui  contenait  le  gruau  (31). 

LE  préjugé  foutenu  par  cette  défenfe,  a retardé  les  progrès  de  l’Art 
de  la  Meunerie  ; ce  qui  montre  combien  on  doit  être  circonfped , lorl- 
qu’il  s’agit  de  retenir  rindullric. 

Il  ell  autant  préjudiciable  aux  Arts  de  les  gêner , qu'utile  de  les 
régler.  Il  faut  donner  aux  talons  une  certaine  liberté,  ahn  qu’ils  puil- 
fent  prendre  toute  l’étendue  dont  ils  font  capables,  & pour  qu’ils  fe 
fentent  d’une  certaine  aifance , qui  les  rend  meilleurs. 

On  elt  obligé  néanmoins  de  les  contenir  afin  d’éviter  le  défordre , 
& même  pour  leur  donner  plus  de  force  : il  faut  bander  les  retforts  pour 
les  faire  agir:  une  force  contenue  ell , dans  le  moral  comme  dans  le  phy- 
iique,  d’autant  plus  grande  qu’elle  trouve  plus  de  réfiiiance,  les  métiers 
reçoivent  d’une  douce  contrariété,  une  activité  plus  ibutenue  : i’eau  pâlie 
plus  vite  lorfqu’ellc  ell  reiierréc  dans  le  canal  où  elle  coule. 

Les  hommes  ont  befoin  d’être  gouvernés , même  pour  faire  des» 
progrès  : les  mouvemens  qu’ils  font  naturellement  pour  s'affranchir  de 
toute  gène  dans  leur  état,  préviennent  la  langueur  ou  rompent  l’habitu- 
de, qui  dégénère  en  routine-,  la  routine  dans  les  arts  cft  auili  pré- 
judiciable à leuis  progrès  , que  le  défaut  de  liberté. 

Enfin  fouvent  les  meilleures  choies  naitfeut  des  obltacles  qui  s’y 
trouvent,  ou  que  l’on  y oppofe:  on  peut  remarquer  que  les  arts  qui  ont 
été  abandonnés  à eux -mêmes,  c’ett-à-dire  , aux  Ouvriers,  ne  fe  font 
pas  perfectionnés,  ou  fe  font  moins  perfectionnés  que  11  on  les  avait,, 
pour  ainli  dire,  ranimés  en  leur  donnant  des  réglemcns,  parce  qu’au- 
trement  il  s’y  établit  une  routine,  de  laquelle  il  elt  bien  difficile  da 
fortir. 

A lî  lieu  que  lorlqu’ils  font  comme  contrariés , ils  changent  de  rou- 
te, ils  font  des  etlorts  pour  fe  fouftraire  à ce  qui  les  gène;  les  élèves  fe 
Conduifçnt  par  divetfes  voies , & ils  font  ainli  moins  fujets  à la  routine  , 
qui  prend  plus  fur  leur  liberté  que  la  gène  même  du  gouvernement  qui 
tend  à les  régler.  L'Homme,  four  être  libre,  veut  être  enchaîné.  Boileau. 

L’augmentation  de  la  quantité  des  farines  par  la  mouture  & 
par  le  blutage  elt  d’autant  plus  avantageufe,  & mérite  d’autant  plus  d’at- 
tention, qu’elle  ne  coûte,  pour  ainli  dire,  rien;  les  fraix  immeniès  de 

( 1 0 Selon  la  methode  allemande  le  n’y  a que  de  la  farine  noire, 
fon-gras  ne  contient  point  de  gruau:  il 


Digitized  by  Googld 


ET  DE  LA  if  E V N ER  I E. 


4f 


la  culture  des  terres  & de  la  récolte  des  grains  étant  toujours  aulTi  grands, 
•quelle  que  foit  la  quantité  de  grain  & de  farine  qui  en  réfulte. 

On  peut  aujourd’hui  diftinguer  en  trois  dalles  les  Boulangers  par 
rapport  au  gruau,  qui  eft  un  objet  C important.  La  première  c/t  de 
ceux  qui  lavent  tirer  le  gruau  du  fou , & le  faire  remoudre.* 

La  fécondé  clafie  renferme  ceux  qui  fcparent  les  gruaux  des  fons, 
comme  dans  la  mouture-en-groife  proprement  dite , & qui  ne  fout  point 

• dans  l’ufagc  de  les  faire  remoudre  ; qui  emploient  les  gruaux  avec  la 
farine  tels  qu’ils  font,  ou  qui  les  vendent  aux  Grenailleurs. 

La  troifièmc  claffe  des  Boulangers  eft  de  ceux  qui  ne  connaiflcnt 
pas  encore  ce  que  c’eft  que  le  gruau  , ou  qui  .en  entendent  parler  avec 
■indifférence  , quelques-uns  même  avec  défiance  ou  dédain ; & il$  conti- 
nuent par  routine  de  vendre  leur  fon-gras  aux  Amidonniers  & à ceux 
-qui  nourriiTcnt  des  beftiaux. 

Il  y a de  même  trois  clalfes  de  Meuniers  : la  première  eft  de  ceux 
-qui  ne  lavent  moudre  qifeii-grojfe-  rujtûjue. 

La  fécondé  eft  de  ceux  qui  favent  moudre  & remoudre , mais  qui 
ne  favent  point  faire  l’affortiment  des  .farines. 

Enfin  la  troifièmc  claffe  eft  de  ceux  qui  non-feulement  font  dans 
l’ufage  de  moudre  & de  remoudre  , mais  qui  encore  favent  .faire  un  bon 
unélangè  des  farines,  & qui  font  marchands  fariniers. 

La  mouture  méridionale. 

Ce  n’cft  pas  feulement  aux  environs  de  Paris  qii’on  -travaille  à ti- 
-Ter  plus  parfaitement  la  farine  des  grains,  & à en  fcparer  le  fon;  cet. 
Art  fe  perfectionne  aufli  dans  les  Provinces,  & il  fait  tous  les  jours  des 
progrès,  parce  qu’il  n’eft  pas  encore  parfait,  & que  tout  tend  naturelle- 
ment à fe  perfectionner , tant  quül  n’eft  pas  achevé.,  & qu’il  n’eft  pas 
-arreté  dans  fini  cours;  rien  ne  relie  dans  .un  même  cuit,  tout  fe  perfec- 
tionne ou  fe  corrompt. 

L’esprit  humain,  en  perfectionnant  les  découvertes  tient,  même  . 
dans  fa  marche  ordinaire  & générale.,  des  routes  différentes  félon  les 

• différens  climats , & félon  les  divers  gouvernemens.  On  voit  aufli  que 
les  progrès  de  l’Art  du  Mcùnier  font  autres  d;uis  le  Nord  du  Royaume 
que  dans  le  Midi. 

C’est  plus  par  les  façons  de  bluter  que  par  celles  de  moudre,  que 
ki  Mefuicrie  s’eft  perfectionnée  dans  les  Provinces  méridionales  de  la 
France:  -c’eft  fur-tout  en  mettant  un  intervalle  de  tems  entre  la  mouture 
«du  grain  & le  blutage  de  la  farine  & du  fon  qui  en  rcfultent , qu’on 
«en  tire  plus  de. farine,  & d’une  meilleure  qualité  (3a).  __  - . 

Cela  ne  fe  fait  pas  en  Allemagne.'  La  forint  psffo  irnméduteraeiit  de  dcifeuS 
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Dans  ces  Provinces , lorfque  les  meules  ont  été  nouvellement  pi- 
quées, on  commence  par  y moudre  du  fou,  ou  du  mauvais  grain  pour 
les  bettiaux  ( 33  );  ce  qui  emporte  le  gravier  des  meules  réhabillées. 

Ensuite  on  moud  pour  les  pauvres,  pareeque  les  meules  nouvel- 
lement travaillées , étant  rudes  & ardentes  ( 34  ) , mettent  en  farine  ou 
en  poudre  l’écorce  même  du  grain;  ce  qui  fait  de  l’abondance,  & c'ell 
ce  que  le  pauvre  elt  obligé  de  chercher. 

Lorsq.uk  les  meules  font  un  peu  adoucies  par  ces  premières  mou- 
tures, ce  qui  le  fait  en  fept  ou  huit  jours,  on  moud  pour  le  bourgeois 
& pour  le  Boulanger.  C’elf  aulli  le  tenu  que  prennent  ceux  qui  font 
le  commerce  des  farines  de  minot,  comme  on  fait  à Nérac  & à Mof- 
fac  , pour  faire  moudre  leur  froment  : les  meules  font  dans  ce  tems  moins 
ardentes  ou  plus  unies , & on  les  rapproche  un  peu , ce  qui  fait  la  farine 
plus  longue  & plus  douce. 

La  farine  mêlée  avec  le  fon  dans  la  mouture  méridionale,  fe 
nomme,  avant  d’être  blutée,  farine  de  Rane.  O11  la  laitfc  dans  cet  état 
durant  cinq,  fix  ou  fept  femaines;  pendant  lequel  tems  elle  fc  refroi- 
dit d’abord,  enfuite  elle  fait  fon  effet  en  fe  réchauffant  naturellement. 

I L faut  que  la  fermentation  de  la  Rame  fe  faifc  naturellement , fans 
être  occafionnée  par  aucune  caufe  étrangère.  La  fermentation  d’une  fari- 
ne féche,  & dans  un  climat  fec,  n’ell  pas  la  même  que  celle  d’une  fari- 
ne moins  féche , & dans  un  climat  humide , où  elle  fe  gâte. 

Pour  que  la  Rame  11e  travaille  pas  plus  dans  l'intérieur  du  tas 
qu’à  l’extérieur , on  a foin , pendant  ce  teins  de  fermentation , de  la  re- 
muer quelquefois,  comme  de  dix  jours  en  dix  jours  (3f),  félon  la 
température  de  l’air,  félon  le  climat,  & félon  l’état  de  la  Rame. 


)a  meule  dans  le  bluteau.  Elle  ne  s'échauf- 
fe pas  autant  que  dans  les  moulins  français 
parce  que  les  meules  font  beaucoup  plus 
légères. 

(Il)  Cela  fe  fait  aulli  en  Allemagne.  L'Or- 
donnance publiée  dans  l’Electorat  de  Saxe 
en  i?68,  contient  ces  difpofitions  à l'ar- 
ticle t8.  Toutes  les  fois  que  l'on  emploie 
une  meule  neuve , le  Meunier  fera  tenu  de 
la  couvrir  de  pierre  puhtcnfre , ou  de  quel- 
qu’ autre  matière  , félon  tuf  âge  , £•?  il  lui 
eji  expref  entent  défendu  de  moudre  aucun 
grain , au  dommage  de  fes  pratiquer,  avant 
que  <T  avoir  pris  cette  précaution.  On  moud 
alors  du  grain  pour  les  bejhaux. 

( 14)  Les  Meuniers  allemands  difentque 
ce  qui  fort  .d’un  moulin  nouvellement  pi- 


qué cft  fablonneux  (, fandicht . ) On  le 
donne  communément  au  bétail.  Ils  Ce  fer- 
vent du  mot  d'ardent  ( brennend  ) pour  ex- 
primer la  farine  qui  s’échauffe.  Les  fran- 
çais appliquent  aulli  ce  mot  aux  meules 
nouvellement  piquées.  Audi  l’on  dit  en 
Allemagne  , qu’une  meule  émotif  ce  bride , 
mais  qu'une  meule  nouvellement  piquée 
moud  frais.  La  pefanteur  des  meules  em- 
ploiées  en  France  produit  ordinairement  cet' 
effet.  Chez  les  français  la  farine  palfant 
par  un  canal  pour  aller  dans  le  blutoir 
s’échaude  plus  facilement , ce  qui  n’a  pas 
lieu  en  Allemagne , où  la  farine  pafle 
immédiatement  de  defl'pus  la  meule  dans 
le  bluteau. 

(55)  Lorfqu’on  conferve  la  farine  dans 
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On  connaît,  fi  on  en  a 1’expcricnce,  en  enfonçant  la  main  dans 
le  monceau  de  la  Rame , quand  il  faut  la  remuer,  quand  il  faut  ’a  Iniflcr , 
ou  quand  il  faut  la  bluter.  Tant  qu'elle  eft  chaude,  il  ne  faut  pas  la  blu- 
ter , il  faut  la  remuer  & la  laiffer  encore  ; mais  on  doit  obfcrver  tous  les 
jours,  & failli-  le  tenis  que  la  Rame  fe  refroidit , & ne  pas  attendre  qu’elle 
refcrmcntc.  Ce  ferait  alors  une  autre  fermentation  qui  la  ferait  gâter  ; au 
lieu  que  par  la  première  fermentation,  la  Rame  fait  fon  effet,  & devient 
propre  à être  confcrvée , après  qu’on  l’a  féparcc  du  fon , & renfermée 
fcchcment. 

I l y en  a qui  m’ont  dit  avoir  obfervé  que  la  farine  fait  d’abord  plu- 
tôt & mieux  fon  effet  étant  encore  avec  le  fon,  que  loifqu’elle  en  cftfé- 
parée  ; mais  qu’après  cela , la  farine  fe  confervc  mieux  avec  le  fon , par- 
ce qu’il  la  tient  fraîche. 

Pour  éprouver  fi  la  Rame  eft  en  état  d’ëtre  blutée , on  en  met 
une  poignée  fur  une  palette,  & on  la  fait  fauter  en  l’air.  Si  la  farine 
retombe  la  première  fur  la  palette , féparcment  du  fon , & que  le  ion  pa- 
raitfc  être  fuis  farine,  on  peut  la  bluter. 

'On  laide  plus  ou  moins  de  tems  la  Rame  avant  de  la  bluter,  félon 
la  qualité  du  grain.  I.a  Rame  de  blé  nouveau  fermente  plus  prompte- 
ment que  celle  de  vieux  blé  j.  & elle  fermente  plutôt  encore  par  un  vent 
Sud-oueft,  que  par  le  Nord -eft. 

Pour  tirer  les  farines  de  la  Rame,  on  la  fait  paffer  par  un  bin- 
teau qui  eft  de  trois  groffeurs  différentes  qui  fe  fuivent:  là  farine  qui 
tombe  la  première  par  la  partie  la  plus  fine  du  bluteau,  eft  pour  le  Mi- 
notier -,  c’eft  la  farine  de  minot  qu’on  envoie  en  Amérique. 

Celle  qui  paffe  par  la  féconde  partie  du  blutoir,  qui  eft  moins 
fine  que  la  première,  fe  nomme  farir.e  Jhnple,  ou  le  Jltnpfe:  elle  eft  prife 
par  le  bourgeois , ou  le  Boulanger. 

Enfin,  la  troifième  farine , qui  eft  la  plus  graffe,  eft  ce  que  l’on 
nomme  le  GrefiHon,  dont  le  pauvre  fait  fon  pain.  Ce  pain  de  grefillon 
a plus  de  goût , & il  eft  plus  nourriffant  que  celui  qu’on  fait  avec  les  " 
autres  farines.  Ce  qu’on  appelle,  dans  la  mouture  méridionale,  Grefil- 
lon , eft  ce  qu’on  nomme  dans  la  fcptentrionale  & dans  l’économique,  le 
gruau. 

I L faut  remarquer  que  plus  les  farines  s’éloignent  de  celles  de  mi- 
notj  moins  elles  fe  confervent,  moins  elles  font  blanches;  mais  aufii 
elles  font  plus  nourriffantes. 

I , 

des  caiflcs  , comme  c’eft  l’nfage  en  Aile-  où  elle  fe  refroidit  bientôt.  Mais  de  cette 
magne , il  faut  la  remuer  tous  les  jours,  manière  combien  n’en  perd -on  pas? 

En  France  on  la  répand  fur  des  planches , 

I 2 
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Enfin,  le  fou  fort  par  le  bout  du  bluteau,  & oe  fou  eft  encore- 
mêlé  avec  une  grode  farine , qu’on  nomme  Repaji  , parce  que  l’on  re- 
palfc  cette  farine  par  un  autre  blutoir  qui  la  féparc  du  fou. 

On  ne  blute  point  la  repalfc  par  le  même  bluteau  par  lequel  font 
fortis  les  farines  & le  grcfillon.  Si  on  n’emploie  pas  dans  la  mouture 
méridionale  un  blutoir  de  quatre  groifcurs,  c’ell  parce  que  le  mouve- 
ment prolongé  qu’on  donnerait  au  bluteau  , pour  féparer  aulfi  la  repaie, 
ferait  rentrer  dans  le  grefillon  un  fon  léger. 

Le  grefillon  & la  repalfc  font,  pour  la  plus  grande  partie,  compo- 
fés  du  germe,  qui  le  met  plus  difficilement  en  poudre  par  la  meule,  & que- 
Fhumidité  n’amollit  pas  comme  le  relie  de  ce  qui  compofe  le  grain , com- 
me je  l’ai  fait  remarquer  dans  le  dépècement  du  grain,  note  d pige  4 (. 

On  conçoit  aifément  que  le  greliilon  & la  repaie  font  des  efpèces 
de  gruaux  qu’il  faudrait  remoudre  une  fois:  ces  gruaux  feraient  meil- 
leurs en  farine  plus  fine;  & on  en  ferait  plus  aifément  de  bonne  pâte  & 
du  pain. 

Dans  la  mouture  méridionale  on  ne  parte  que  pnr  un  bluteau 
d’une  feule  groll’cur , lorfquc  c’ell  pour  le  bourgeois  feulement  qu’on 
moud  / & cette  farine  féparée  fimplement  du  fon , eft  ce  que  l’on  nom- 
me farine  - entière. 

P A R le  mélange  des  farines  , on  les  diftingue  dans  la  mouture  mé- 
ridionale, en  fwiple  fin,  & en  grefillon  fin. 

L E fimple  eft  le  mélange  de  la  farine  de  minot  & du  fimplc  cn- 
femble. 

L E grefillon  fin  eft  le  mélange  du  fimple  & du  grefillon. 

Le  produit  des  moutures. 

En  générai.,  le  produit  des  moutures  en  farine  , eft  les  trois 
quarts  du  poids  du  grain  -,  5c  l’autre  quart  eft  en  fon  & eu  déchet  ; cela 
varie  toutefois  fplon  la  bonté  & félon  l’ordunnancc  des  moulins , félon 
le  favoir- faire  des  Meuniers,  & félon  les  différentes  méthodes  de  mou- 
dre , qui  font  beaucoup  plus  qu’on  ne  le  croit  encore  à la  quantité  & 
à la  qualité  des  farines.  Il  y a une  différence  étonnante  du  produit  de, 
la  mouture  rutlique  aux  produits  des  autres  moutures;  tant  de  la  moutu- 
re économique  que  de  la  mouture  - en  - grode  proprement  dite  , & delà 
mouture  méridionale. 

I L y a des  moulins  qui  d’un  fextier  de  blc , pefiujt  340  livres , ne 
rendent  par  la  mouture  rullique,  que  80  à 90  liv.  de  farine , & 150  i 
160  liv.  de  fon.  Les  Meuniers  les  moins  mal -appris  tirent  de  cette 
quantité  de  blé,  par  la  mouture  rullique,  au  plus  -120  liv.  de  farine,  & 
le  relie  en  fon,  à moins  qu’ils  ne  fe  fervent  d’un  gros  blutoir,  comme 
pour  le  pauvre. 
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Au  lieu  que  par  la  mouture  économique  on  peut  tirer  de  la  mê- 
me quantité  de  grain , c’eft-à-drre,  de  240  liv.  de  blé,  jufqu’à  igf  liv. 
de  farine,  & fo.  liv.  de  fou  (36):  favoir  huit  boilfeaux  do  première  farine , 
dite  Je  blé , quatre  hoHeaux  de  premier  gruau , ou  gruau  blancs  deux 
bo idéaux  de  fécond  gruau,  ou  gruau  gris,  & un  boilènu  de  gruau  bis  » 
plus , deux  boilfeaux  de  recoupâtes  & de  recoupes  ; fix  boilfeaux  de  gros 
fon;  & enfin  un  boilfeau  de  remoulage  ou  fleurage. 

Le  produit  de  la  mouture  méridionale  eft  à peu -près  le  même  que 
celui  de  la  mouture  économique:  d’un  fextier  de  blé  pefant  24a  liv. 
on  tire  ordinairement  par  la  mouture  méridionale  I80  liv.  de  farine  & 
50  liv.  de  fon;  ce  qui  m’aéré  confirmé  par  M.  de  Soliguac,  qui  a été 
long  - tems  Négociant , fur  - tout  de  farine  de  rainot , & qui  eft  particu- 
liérement au  fait  de  la  mouture  méridionale. 

Le  produit  ell  plus  grand  de  la  mouture  économique  que  de  toute 
autre  mouture  : je  dis  le  produit  & eu  mefure  & en  poids  de  farine  & 
de  gruau  ; mais  fur  - tout  eu  mefure , parce  que  la  divilion  augmente  le 
volume  des  corps  folides  qu’on  divife  ; or  la  mouture  économique  divife 
plus  les  grains,  que  ne  font  les  autres  moutures. 

La  quantité  ou  le  poids  même  de  la  farine  ell  augmenté  par  la 
mouture  économique,  parce  qu’y  moulant  plus,  on  moud  du  fon  mê- 
me qui  augmente  la  quantité  8c  le  pbids  de  la  farine  où  il  eft  entré  , 
quoique  la  mouture  économique  prodijife  plus  d’évaporation  & de  déchet 

coud  gruau  ; 1 B.  de  gruau  bis  , 21B.  de  re- 
coupettes  & de  recoupes  : 6 B.  de  gros 
fon  & enfin  1 B.  de  remoulage.  Un  fex- 
tier de  froment  père  à Drcfde  de  140  à 
160  liv.  Le  meilleur  va  jufqu’à  .170  liv. 
Si  L’on  prend  un  terme  moyen  , on  tire 
à \Piuentberg  d’un  fextier  de  bornent  de 
cc;te  qualité  , 14  mefiues  ( Metscn  ) de 
première  farine , 1 mefur.es  de  farine  mo- 
yenne, ou  gruau  blanc,  t mefures  de  fa- 
rine groflière  & ? mefurés  de  fon.  À Leip- 
fick , on  en  tire  12  mefures  de  farine  blan- 
che, 4 mefures  de  farine  moyenne , b me- 
fures de  farine  noire  & ) mefures  de  Cm. 
Or  la  mfifurç  rte  fon  péfe  4 ou  tout  au 
plus  t livres:  Aipfi,  en  prenant  le  mi- 
lieu , .on  aura  tj  i liv.  de  fpn  (jir  ryo  de 
froment.  Ûrt  Meunier  Saxon  fart  tellement 
tirer  parti  du  froment,  que  fur  24.6  4''* 
il  n’y  a que  20  liv.  de  fon. 


que  ne  font  les  autres  moutures. 

(56)  La  mouture  que  les  français- nom- 
ment économique  ne  mérite  guère  ce  nom , 
fi  on  la  compare  avec  la  méthode  de  Saxe. 
Il  eft  vrai  que  dans  ce  pays  on  trouve  quel- 
que différence  relativement  à la  manière 
de  moudre  ; mais  ce  n’eft  pas  un  objet 
confidérable.  Partout  on  moud  ie  froment 
plus  net  qu’en  France , (c  on  en  tire  .une 
plus  grande  quantité  de  farine,  qui  ne  cè- 
de rien  en  fineffe  à celle  de  ce  pays- là, 
fi  même  elle  ne  la  fur  parte  pas.  On  ne 
pourrait  en  déterminer  bien  précifément 
la  ditférence  ; mais  .on  trouvera  à la  fin 
de  ce  volume  le  produit  d’un  boilfeau  de 
froment  mefure  de  Drefde , & l’on  verra 
d quoi  confirmer  ce  que  nous  avanqons. 

Un  fextier,  pefant  240  livres  poids  de 
France,  donne  r8?  liv.  de -farine  & 40 
liv.  de  fon,  c’eft  - à - dire  plus  de  la  cin- 
quième du  boirteau  : Ou  g B.  de  première 
farine , 4 B.  de  gruau  blanc  ; 2 B.  de  fe- 
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La  mouture  donne  du  volume  au  grain  & au  gruau  : vingt-cinq  boif- 
feaux  de  gruau  donnent  trente-deux  boiil'cnux  de  farine  en  le  remoulant. 

Le  grain  & le  gruau  occupent  plus  de  place  lorfqu’ils  font  moulus , 
que  iorfqu’ils  font  entiers  ; & après  avoir  été  tamifés , ils  occupent  plus 
de  place  encore  que  lorfqu’ils  ne  font  que  moulus. 

M.  Malilfet  qui  cil  grand  partifan  de  la  mouture  économique , & 

qui  a beaucoup  contribué  à la  mettre  en  ufage  & à la  perfectionner , 

m’a  dit  que  de  240  liv.  rie  blé,  il  tire  dans  fes  moulins  180  liv.  de  fa- 
rine, & fS  liv.  de  fon.  Il  m’a  ajouté  que  d’un  blé  de  260  livres  le 
fextier  , il  a 187  liv.  7 onces  de  farine,  S9  liv.  qf  onces  en  recoupes 
& en  fous , & 1 2 liv.  8 onces  de  remoulagc. 

M.  Guilleri , dont  j’aurai  occafion  de  parler  dans  la  fuite  , m’a  dit 

que  dans  fon  moulin  de  Gif,  il  tire  d’un  fextier  de  blé  pefant  27$  liv. 

rnefure  de  Chevreufc,  depuis  19Ç  jufqu’à  200  liv.  de  farine. 

Le  Moulin  de  M.  Malilfet  à trois  lieues  au-deifus  de  Meaux , don- 
ne de  300  fextiers  de  blé,  de  260  liv.  le  fextier,  5622f  liv.  de  fari- 
ne, 16284  liv.  recoupette,  recoupe  & gros  fon;  3750  de  remoulagc 
ou  fleurage.  Total  762^9  liv.  Déchet  1741  liv.  ce  qui  fait  environ  6 
livres  de  déchet  par  fextier  ; & il  en  coûte  pour  les  fraix  de  mouture 
vingt  fols  pour  chaque  fextier. 

M.  Malilfet  m’a  fait  le  plaifir  de  me  procurer  le  Procès-verbal , fart 
par  MM.  les  Adminiftrateurs  de  l’Hôpital  de  Paris , qui , pour  avoir  l’é- 
tat du  produit  de  la  mouture  économique  d’un  fextier  de  blé  nouveau , 
pefant  249  livres,  en  firent  frire  l’elfai,  le  premier  Septembre  1759  au 
moulin  de  l’Hôpital.  Le  réfultat  fut , en  première  farine  de  blé,  100 
livres;  en  fécondé  farine,  dite  première  de  gruau,  livres;  cir  troifiè- 
me  farine,  qui  efl  la  .fécondé  de  gniau  , 25  livres;  & en  quatrième  fa- 
rine, 12  livres  8 onces:  Total  en  farine,  187  livres  8 onces. 

On  eut  par  cette  même  mouture  , de  ce  fextier  de  249  livres  de 
blé,  fix  boifleaux  de  gros  fon  pefant  30  liv.  deux  boieaux  de  recoupe  , 
dite  petit  fon , du  poids  de  14  livres  ; & les  trois  quarts  d’un  boiifeau 
de  remoulagc  qui  pefait  9 livres.  Ce  qui  fait  en  fon  53  livres,  qui 
avec  les  187  livres  8 onces  de  farine,  font  240  livres  8 onces. 

Seize  mois  après , en  Janvier  1761  , on  fit  encore  dans  le  même 
Hôpital,  en  préfcnce  de  M.  le  Lieutenant  Général  de  Police,  un  eflai 
de  deux  fextiers  de  blé,  pefant  480  livres,  dont  on  tira  par  la  mouture 
économique,  370  liv.  6 onces  de  farine,  & 95  liv.  8 onces  de  fon. 

De’s  l’année  1700,  dans  la  vue  de  faire  un  tarif  pour  fixer  le  prix 
du  pain , fuivant  les  différens  prix  du  grain  , on  fit , par  la  mouture- 
en-grolfc  proprement  dite,  fous  l’infpeélion  de  M.  le  Lieutenant  Général 
de  Police , à l’Hôtcl-Dieu  de  Paris  un  clfai  fur  un  fextier  de  blé , pe- 
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finit  239  livres;  & le  produit  en  fut  236  livres  en  cinq  boifleaux  de 
première  farine,  cinq  boifleaux  & uii  quart  de  féconde  farine;  deux 
boifleaux  & un  quart  de  gruau , & huit  boifleaux  trois  quarts  do  recou- 
pes & de  fon  fec. 

On  voit  par  le  procès-verbal  de  cet  effai  (/),  que  dès  ce  tems-Ià 
la  mouture-cn-grofle  proprement  dite  commençait  à fe  perfectionner  ; on 
distinguait  déjà  non-feulement  la  première  farine  , ou  la  fleur  de  farine  , 
mais  011  favait  aufli  féparer  le  gruau  & les  recoupes  du  fon  gras  par  des 
bluteaux  de  différentes  fortes  & de  diverfes  grofleurs. 

La  mouture-en-groffe  proprement  dite  eft  actuellement  plus  parfaite 
encore  qu’elle  n’était  en  1700,  comme  l’on  peut  en  juger  par  le  procès- 
verbal  fait  à Valenciennes,  de  deux  eflais  de  mouture  de  blé;  l’un  par 
la  méthode  ancienne  dite  à la  grvjj'e  ; l’autre  par  la  nouvelle,  nommée 
par  économie. 

Le  premier  Septembre  1 764  , on  a mis  à moudre  par  économie , en 
préfence  des  Echcvins  de  cette  Ville , un  file  de  1 fo  livres  de  blé , qui 
«a  produit  64.  livres  2 onces  5 gros  & un  tiers  de  farine , dite  de  blé , 
qui  a pafle  par  le  premier  blutoir. 

Le  fon  demi-gras  qui  fortait  du  fécond  bluteau , fut  porté  à-fuf-&- 
à-mefure , dans  la  trémie  du  blutoir  tournant  , pour  en  extraire  tous  les 
gruaux  qui  y reliaient  encore.  Ce  bluteau  tournant  était  compole  de‘ 
fept  gales. 

Apre’s  avoir  tiré  la  première  farine , on  a reporté  dans  la  trémie 
du  moulin  les  premiers  gruaux  rendus  par  le  fécond  blutoir  ; auxquels 
on  a joint  les  gruaux  fortis  par  les  cinq  premières  gales  du  bluteau  tour-  ’ 
liant  (37). 

La  farine,  dite  première  Je  gruau,  qui  était  fortic  par  le  premier 
blutoir  dans  cette  remouture  ; pefait  24  livres  , 2 onces , Ç gros  un 
tiers. 

' Ensuite  011  a rengrainc  dans  la  trémie  du  moulin  les  féconds 
gruaux  fortis  du  même  bluteau,  & ceux  de  la  fixième  gafe  du  blutoir 
tournant;  ce  qui  a produit  16  livres,  10  onces.  ? gros  un  tiers  de  fa- 
rine , dite  fécondé  de  gruau. 

On  a apporté  après  cela,  dans  la  trémie  du  moulin,  les  troifièmes 
gruaux  fortis  du  même  bluteau , & les  gruaux  de  .la  feptième  gale  du 
blutoir  tournant. 

Et  enfin  on  a rengrainé  aufli  avec  les  4 gruaux , fortis  du  premier 

(17)  Cette  méthode  eft  bien  différen-  paffer  dans  le  blutoir.  Rien  n’eft  plus  inutile. 

■te  de  celle  des  Allemands.  11  parait  qu’a-  ( f ) Traité  de  la  Police  du  Commif- 
vant  que  de  remoudre  la  farine , on  la  fait  faire  La  Mare , Toni.  //. 
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bluteau , ee  qui  a produit  enfemblc  1 1 livres  de  farine , dite  troifième  & 
quatrième  Je  gruau.  Total  115  livres  de  farine. 

Le  fon  fin  forti  du  blutoir  pendant  la  mouture  des  troifièmes  &. 
des  quatrièmes  gruaux  , nommé  Recrute , pefait  9 livres , f onces , Z 
gros  & deux  tiers. 

Pour  le  gros  fon  ou  fon  fec  forti  -du  bluteau  tournant , il  pefait 
22  livres,  JO  onces,  f gros  & un  tiers.  Total  de  tous  les  fons  & fa- 
rines, 148  livres,  dont  1 16  livres  enfariné,  & 32  livres  en  fon } par- 
tant il  y a eu  2 livres  de  déchet  (38). 

Pour  le  fécond  efl'.ii  de  oomparaifon,  on  a misa  moudre-en-groffe 

1 f 2 livres  de  blé,  qui  a donné  109  livres , 13  onces,  2 gros  & deux 
tiers  de  farine;  favoir  12  livres,  f onces,  2 gros,  2 tiers  de  fleur  de 
farine  à faire  du  pain  mollet,  1 6 livres,  10  onces,  f gros  & un  tiers 
de  gros  fon  ou  fon  fcc.  Total  de  toutes  les  farines  & fons,  146  livres., 
dont  109  livres  13  onces,  2 gros  & 2 tiers  en  farine,  & 36  livres, 

2 onces,  f gros  & un  tiers  en  fon;  partant  il  y a eu  de  déchet  6 li- 
vres , f onces,  2 gros  & 2 tiers. 

Ainsi  la  mouture  économique  à donné  en  tout  88  livres  , S on» 
•ces,  2 gros,  2 tiers  de  farine  blanche,  & 27  iivres , 10  onces  , 5 gros 
& demi  de  farine  bife. 

Au  lieu  que  par  la  Mouture-en-grofle  proprement  dite  , il  n’y  avait 
■que  29  livres  en  farine  blanche,  & 80  livres,  13  onces,  2 gros,  un 
tiers  en  farine  bife. 

La  différence  -des  produits  des  moutures,  fur-tout  de  celui  de  la 
mouture  ruftique,  comparé ‘aux  produits  des  autres  moutures,  & parti- 
culiérement à celui  de  la  mouture  économique,  eft  encore  plus  fcnfible 
par  r.rpport  au  fcigle  & à l’orge  que  pour  le  froment.  Cette  diffomblan- 
cc  vient  de  la  forme  de  -ces  grains , qui  eft  différente  de  celle  du  fro- 
ment : le  feigle  eft  naturellement  allongé  & mince  ; les  deux  bouts  du 
'te  grain  échappent  aux  meules-,  ce  -qui  fait  un  fon  plus  gros,  c’eft-à- 
•dire,  phi  s chargé  de  gruau,  ee  qu’on  nomme  du  fou  dur.  La  forme 
•■de  l’orge  n’eft  pas  favorable  non  plus  à la  mouture  : la  rainure  profonde 
■de  ce  grain  fait  qu’il  en  échappe  bien  du  gruau  avec  le  fon. 

•M.  Maliifct  m’a  dit  que  la  même  efpèce  de  feigle  , pefant  253  livres 
lé  fextier,  qui  par  la  mouture  ruftique  n’avait  produit  que  120  livres 
■de' farine  , en  a donné  par  la  mouture  économique,  i8f  livres. 

La  différence  eft  encore  plus  grande  par  rapport  à l’orge:  un  fex- 
:tier  de  ce  grain,  pefant  212  livres,  ne  donna  par  la  mouture  ruftique, 
•qup  58  livres  de  farine,  & 150  livres  de  fon  très-gras',  au  lieu  que  par 

Cet  edii  a bien  mal  léufli,  fi  on  le  conjparc  avec  la  mouture  Saxonne. 

la 
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la  mouture  économique,  le  même  orge,  ou  un  orge  de. la  même  cfpècc, 
avait  produit  jufqu’à  nf  livres  de  farine,  & 90  à 92  livres  de  fou. 
fec  (39). 

Non-seulement  les  produits  en  farine  & en  fou  different  félon 
les  differentes  façons  de  moudre , & félon  les  diverfes  fortes  de  grains 
qu’on  moud,  mais  aufli  félon  les  qualités  diflembl.ibles  de  la  même  ef- 
pècc  de  grain.  J’ai  déjà  fait  remarquer  que  le  produit  des  grains  fccs: 
& des  vieux,  cft  plus 'grand*  que  celui  des  grains  humides  & des  nou- 
veaux : le  produit  des  blés  étuvés  eft  anifi  plus,  grand  que  celui  des  biés 
qui  ne  l’ont  pas  été  (40).  Je  ne  puis  mieux  faire  pour  le  prouver  que- 
lle rapporter  l’cxpéjiencc  qu’eu. a faite  M.  Duhaqjel,  & qu’il  a doi-ilée: 
dans  le  Supplément  au  l'raité  de  la  Confervation  des  Grains. 

C’est  l’état  du  produit  en  farine  & en  fon  d’un  fextier  de  blé  nors. 
étuve , mis  le  3 Février  176)  , en  comparaifon  avec  le  produit  d’uni 
fextier  de  même  blé  étuvé , de  la  récplte  de  1763. 

Blé  non  étuvé. 

Poids  du  fextier  mefure  de  Paris.  ...  s i ,i  . I 234  liv. 


Produit  en  /urines.. 

Première,  farine , dite  de  blé.  . . 104  liv.  . , -1 
Seconde  farine,  dite  première  de  gruau.  41  liv.  8 on.  i . .. 

Trojüèmc  , dite  féconde  de  gruau.  ..  20-  liv.  6 on.  * on* 

Quatrième  farine.  .....  . . IQ  liy.  4 on.-*.  . . 

Produit  en  ijfues. 


Gros  fon.  . . 

Second  fon 

Troilîème  fon.  . . . . . 

Total  du  poids  des  farines  & fons. 
Déchet.  . . . . . . „ _ 

Poids  égal  à celui  du,  blé.  , . . 

( 59  ) Si  fon  réuflït  mal  en  France  à- 
moudre  les  grains  les  plus  ordinaires  , il 
cft  probable  qu’on  ne  fera  pas  plus  éco- 
nome pour  la  mouture  de  ceux  qui  y font 
beaucoup  moihs  communs  comme  le  (ci. 
gte  & l’orge. 
loua  4 


.30  liv;  Y 

1 6 liv.  6 on.  > 72  liv.  S oui 


228  üv.  8 on., 
f-  liv.  8 011- 


.;  i-  ‘ . ► 234  liV. 

( 4.0  ) Comme  il-  entre  bien  plus  de  blé- 
étuvé  dans  un  boifleau  que  celui  qui  ne 
l’eft  pas  ; le  premier  doit  donner  plus  de: 
farine  que  l’autre.  La  comparaifon  que  l’on 
en  tire , prouve  que  le  blé  étuvé  a pefé: 
beaucoup  plus  que  l’autre  , co  qui  n’a  put 

K. 
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Produit  en  pain. 


Poids  de  la  farine  employée.  . . 

• • • 

9 

1 ; 

I7<î 

lir. 

£ 

on. 

l'oids  de  l’eau  employée.  . . . 

• • • 

9 

• • 

100 

liv. 

Poids  du  pain  en  pâte 

• * • • 

• 

• ♦ 

385 

liv. 

2 

on. 

Toids  du  pain  après  la  cuilïbn.  . . 

• 

• • 

• 

• « 

235 

liv. 

llccliet  de  fabrication  & de  cuilîon. 

• • • 

• 

fo 

liv. 

2 

on. 

JLvcédcnt  du  pain  fur  la  farine.  . 

• « • 

* 

» • 

Co 

liv. 

B:é  éttrvé. 

Poids  du  fextier.  ; 1 1 . . 

. . i 

i. 

» » 

23<>  liv. 

€ 

on. 

Produit  en  fariner. 

Première  farine,  dite  de  blé.  . . 

92  liv. 

Seconde , dite  première  de  gruau.  . 

fo  liv. 

7 

on. 

• 178 

lir. 

g 

on. 

Troifièmc,  dite  fécondé  de  gruau.  . 

22  liv. 

f 

on. 
on.  « 

•Quatrième  farine.  . . > , .•  . 

13  liv. 

10 

Produit 

en  ijfuet. 

Gros  fon.  .il  t , . . . 

18  Hv- 

i 

Second  fon 

24  liv. 

f 

4 

> pi 

1 

Kv. 

Troifième  fon 

9 liv. 

Total  du  poids  des  farines  & fons. 

• V 

229 

liv. 

6 

Ott. 

Déchet. 

• J • • 

• 

• * 

7 

Hv. 

Poids  égal  à celui  de  blé.  . . . 

-•  • 

• 

235  liv. 

6 

on. 

• Produit 

en  'pain. 

• 

• 

* 

Poids  de  la  farine  employée.  . . 
Poids  de  l’eau  employée.  . . . 

• • • 

* 

4 

. 178  Hv. 

€ 

on. 

• * « 

a 

129 

liv. 

Poids  des  pajus  en  pâte.  .....  . 

• • • 

30 9 

liv. 

6 on. 

Poids  du  pain  après  la.  cuilTcm. . .. 

••  • •• 

r 

t. 

244 

liv.  • 

Déchet  de  fabrication  & de  cuiifon. 

• . • 

53 

liv. 

6 

on. 

^Excédent  du  pain  .fur  «la  farine.'  .< 

S V & 

* 

• 

G 6 liv. 

«cnir  que  du  nombre  des  graias.  Mais  suffi  que  celui  qui  ne  l'eft  pas.  Tl  efk  donc  t'vi. 

•il  y a bien  de  la  différence  pour  le  déchet  dent  qu’on  ne  gagnerait  rien  de  faire  mou. 

Dans  le  premier  il  va  jufqu’à  7 liv.  Dans  dre  du  blé  ctuvë,  furtout  fi  on  le  livrait i 

d’autre  il  ne  pafle  pas  ? liv.  & 8 onces.  C’eft  la  mefure  & non  au  poids, 

aus  )p  blé  éturé  donne  plus  de  poufüérp 
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On  a été  Iong-tems  avant  de  favoir  tirer  ces  produits  des  grains 
en  farine;  la  mouture  rullique  a etc  à peu -près  la  même  pendant  plus 
de  trois  ficelés*  de  guerre  continuelle  en  France.  On  lit  dans  le  Regle- 
ment de  Police  de  la  ville  d’Amiens,  du  f Novembre  1678,  que  par 
les  ej'pals  du  pain  , ( efpaà,  choie  fixe)  faits  depuis  cent  cinquante  ans , il  je 
trouve  que  par  anuce  commune  en  tus  Jextier  de  bit , il  y a vingt  - cinq  livres 
de  pain  blanc , feize  livres  de  bijette  , CS?  oinfi  le  prix  du  pain  dois  être  fé- 
lon le  prix  du  bit  comme  il  s'enjuit. 

Le  fon  qui  est  provient  vaut  ordinairement  la  fixième  partie , pour  le  moins , 
outre  ce  qui  provient  de  la  vente  de  la  braife , C5*  dw  ceitdres  des  foterniers. 

A douze  fols  le  fextier  de  blé , le  pain  blanc  du  poids  d’une  livre  fe  doit 
vendre  quatre  destiers  , ç«?  bifette  d'une  livre , trois  deniers  , &c. 

Suivant  le  procès-verbal  de  cet  efpal , le  fextier  de  blc  mefure  d’A- 
miens en  fac  a pefé  çq  livres  -un  quarteron , dont  il  faut  ôter  le  poids 
du  fac  qui  était  de  deux  livres  une  once  & demie. 

L E Meûnier  a pris  fur  ce  fextier  un  feizième  pour  fon  droit  de  mou- 
ture , &.  le  reliant  moulu  & remis  dans -le  fac  a pclc  avec  le  fac  ff  livres 
& demie. 

La  farine  ayant  été  blutée  partie  pour  faire  pains  blancs , & partie 
pour  faire  bifettes,  il  eft  relie  un  demi -fextier  de  fon- 

De  la  farine  on  fait  2y  livres  de  pain  blanc,  & HT  livres  un  quar- 
teron de  pain  bis  ; total  41  livres  un  quarteron  de  pain. 

Le  fextier  d’Amiens,  quant  à la  mefure,  etl  deux  neuvièmes  de  ce», 
lui  de  Paris  qui  le  contient  quatre  fois  & demie. 

L E- fextier  de. Paris  péfe  24 o livres- poids  de  marc;  ce  qui  fait  3840 
onces  ; le  fextier  d’Amiens  doit  par  conféquent  pefer  Î34  onces  poids  de 
marc  ; & comme  la  livre  d’Amiens  11e  contient  que  1 f onces , il  doit 
pefer  574  onces  poids  d’Amiens,. 

Parallèle  des  différentes  moutures. 

Apr  ès1  avoi  r traité  des  moutures  en  général  & en  particulier, 
•près  avoir  expliqué  ce  en  quoi  elles  different  les  unes  des  autres  ; & après 
avoir  rapporté:  leurs  produits  , il  eft  encore  à propos  de  les  comparer 
entre  elles  pour  les  mieux  .connaître,  & pour  être  en  état  de  juger  du 
choix  qu’on  en  doit  faire  dans  les  ditférens  pays  & fuivant  les  diverfes 
circanllanccs.  , 

I L eft  li  difficile  de  fe  mettre  au  fait  de  toutes  les  pratiques  des 
différentes  moutures , que  ceux  qui  en  font  profeilion , les  Farrniers  & 
les  MeCmiers  même  ont  peine  à comprendre  les  méthodes  de  moudre  des 
autres,  celles  qu’ils  11e  font  point  dans  l’ufage  de  pratiquer  dans  leurs 
moulins:  M.  .de  Solignac,  dont  j’ai  déjà  pris  la  liberté,  de  parler  au  fo- 
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jet  de  la  mouture  méridionale,  m’a  dit  qu’il  a eu  peine  à le  mettre  au 
fait  des  moutures  feptcntrionale;,  & des  détails  de  la  mouture  économi- 
que. M.  Alaliifet  m’a  paru  être  à l’égard  de  la  mouture  méridionale,  ce 
qu’était  M.  de  Solignac  à l’égard  des  autres  moutures. 

En  général,  on  a plus  travaillé  à perfectionner  la  mouture  fepten- 
trionnlc  que  la  méridionale;  mais  la  méthode  de  moudre  elt  plus  fimpLc 
dans  la  méridionale  que  dans  la  feptcntrionale. 

On  emploie  de  plus  grandes  meules  pour  la  mouture  feptcntrionale 
que  pour  la  méridionale;  mais  les  pierres  des  meules  pour  la  mouture 
feptentrionale  font  plus  gravclcufes  que  celles  de  la  mouture  méridionale, 
qui  font  plus  dures. 

O n ne  pique  pas  régulièrement  en  rayons  les  meules , pour  la  mou- 
ture méridionale,  comme  on  fait  pour  la  feptcntrionale  aux  environs  de 
Paris. 

L’avantage  de  la  méthode  d’attacher  les  bluteaux  au  moulin, 
comme  on  fait  dans  la  mouture  ruilique  & dans  l’économique,  pour  blu- 
ter la  farine  & le  fon  en  nieme  tems  qu’on  moud  le  grain,  c’cft  d’épar- 
gner le  tems  & la  main-d’œuvre,  & de  donner  aux  bluteaux  un  mouve- 
ment plus  égal , que  lorfqu’on  blute  à la  tiiain  ( 41  ) hors  du  moulin , 
comme  on  fait  dans  la  mouture  méridionale,  & dans  la  mouture-  en- 
grolfc  proprement  dite. 

Mais  il  y a dans  la  mouture  économique  & dans  la  ruftique , la 
difficulté  d’accorder  le  blutage  avec  le  moulage!  il  faut  pour  que lf cela 
réulfitfc,  que  le  bluteau  foit  proportionné  à la  force  du  moulin:  il  faut 
que  le  premier  bluteau  & le  dodinage  foient  bien  placés , & que  leurs 
mouvemens  répondent  au  mouvement  delà  meule  (42) , ce  qui  deman- 
de de  l’expérience  & de  l’adrefle. 

D’ ailleurs  la  farine  ne  fe  blute  pas  fi  bien  étant  chaude  que  fi 
clic  avait  eu  le  tems  de  fe  refroidir  avant  qu’on  la  paife  , parce  que 
tout  a plus  de  volume,  c'eft  - à - dire , cft  plus  gros,  étant  chaud  que 
froid.  • • - * 

La  farine  fort  toujours  chaude  d’entre  les  meules  (43),  de  quel- 
que faqon  qu’on  moule;  c’eft  une  des  chofes  où  fe  montre  le  plus  l’ha- 
bileté du  Meunier,  que  de  moudre  de  faqon  qu’il  falfc  la  farine  moins 
chaude;  plus  les  meules  travaillent  la  farine,  plus  elles  l'échauffient , & 


(41)  Ccd -à -dire  que  ion  tourne  le 
blutoir  avec  une  manivelle  dans  un  ap- 
partement deltiné  à cet  ufage.  On  ne  fuit 
point  cette  méthode  en  Allemagne. 

( 42  ) Les  Meuniers  allemands  veulent 
que  le  rouage  qui  fait  mouvoir  le  blu- 


réau  , foit  tellement  difpofé  que  la  meu- 
le & le  blutoir  foient  toujours  d’accord. 

( 4j  ) C’cft  ce  qui  n’arrive  guère  en 
Allemagne.  Ce  ne  font  que  les  meules 
éinouflees  qui  échauHcnt  la  farine. 
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plus  elles  en  altèrent  la  . qualité  en  l’évaporant  par  le  mouvement  & par 
la  divifion. 

Je  le  répété,  plus  on  moud,  plus  on  Fait  la  farine  chaude,  plus 
on  fait  de  déchet  & d’évaporation  ; & il  faut  favoir  que  la  farine  qui  a 
été  échaurtce  par  les  meules  prend  moins  d’eau;  elle  perd  fon  propre  goût, 
& elle  prend  l’odeur  de  la  pierre  des  meules  qui  font  échauffées  elles-mè- 
incs  par  le  frottement;  de  forte  qu’une  partie  de  la  qualité  de  la  farine, 
la  plus  fubtile  & le  meilleure  le  dillipc  il  l’on  moud  trop;  l’expérience 
journalière  nous  l’apprend  : on  mange  quelquefois  du  pain  qui  quoique 
blanc,  bien  fait  & bien  cuit,  a peu  de  goût;  ce  qui  vient  de  ce  que  la 
farine  en  a été  ainfi  évaporée  ( 44  ). 

En  un  mot,  fi  l’on  remoud  trop,  on  fait  tort  à la  qualité,  non* 
feulement  par  le  fon  qu’on  y mêle  en  le  moulant  fin  comme  la  farine, 
mais  aulfi  parce  qu’en  moulant  trop  (45)»  on  décompofe  la  farine,  & 
on  en  évapore  l’elprit  qui  en  fait  la  meilleure  qualité.  Voyez  ci-def~ 
fus. 

La  bonté  de  la  farine  qui  dépend  de  celle  du  gruau  qui  y eft  mêlé, 
«Il  plus  coufcrvée  par  la  mouture- en  - groife  ; mais  la  qualité  de  la  fari- 
ne qui  dépend  de  lafinclTe,  eft  plus  grande  par  la  mouture  économique, 
qui  moud  plus. 

Plus  on  fiiit  de  gruaux,  ou  plus  on  les  remoud,  plus  il  fe  fait 
■de  dilfipattoii ; d’ailleurs  cela  eft  plus  long,  plus  pénible  & occupe  plus 
un  moulin  ; au  lieu  qu’en  fe  fervant  d’un  bluteau  plus  gros , on  ne  fait 
qu’une  ou  deux  fortes  de  gruaux , & ainfi  on  ne  remoud  qu’une  ou  deux 
Fois. 

O N eft  plus  long  - tems  à moudre  par  économie  qu’en  greffe  ; mai* 
on  eft  plus  long -tems  à bluter  en  greffe,  que  par  économie  où  l’on  blu- 
te en  même  tems  qu’on  moud.  Voyez  la  planche  première. 

- Il  eft  vrai  qu’en  blutant  au  moulin  en  même  tems  qu’on  moud, 
on  épargne  le  tems  qu’on  mettrait  à bluter  hors  le  moulin  après  la  mou- 
ture ; mais  le  blutage  ne  peut  fe  faire  aulfi  bien  & par  un  aulfi  grand  nom- 
bre de  bluteaux  au  moulin  que  dans  une  bluterie,  comme  on  fait  par  1r 
mouture- en -groife  proprement  dite.  : 

S’  1 L en  coûte  plus  dans  la  mouture  - en  - grolTc  , parce  qu’on  y blu- 
te à la  main,  il  en  coûte  plus  aulfi  pour  la  mouture  économique,  parce 

que  l’on  y met  plus  de  tems  & de  travail  ; il  faut  payer  au  moulin  pour 

la  mouture  économique  au  moins  un  tiers  de  plus  que  pour  la  mouture- 
en  - greffe  , proprement  dite.  . . 

( 44  ) Autre  preuve  de  la  jufteffe  des  ( 4t  ) Ceci  ne  doit  s’entendre  que  des 
obïervations  du  Meunier  allemand  , que  moulins  à la  franqaife  qui  ne  font  point 

l'on  trouvera  à la  lin  de  ce  traité.  du  tout  bien  faits. 
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Le  moulin  ne  va  pas  fi  long-tems  dans  la  'mouture- en -greffe,, 
que  dans  la  mouture  economique;  mais  il  va,  plus  fort  dans  la  mouture- 
en- grade  que  dans  la  mouture  économique. 

En.  général,  on  travaille  plus  proprement  dans  les  Provinces  mé- 
ridionales; on  y eft  foigncux  de  recevoir  les  différentes  farines  dans  des 
cafés  diftinguées  & mieux  fermées  : on  évente  moins  les  farines  par  la, 
mouture  méridionale  ; il  cEt  vrai  que  le  pays  étant  plus  chaud , ou  a> 
plus  befoin  de  cette  attention. 

Réfumé. 

Pour  réfumer  ce  qui  vient  d’être  dit  des  moutures,  jè  dois  frire 
«bferver  que  les  produits  de  la  mouture  économique  & de  la>  méridiona-  - 
le  furpaffent  celui  de  la  mouture  - en  - greffe  proprement  dite,  quoique* 
cette  mouture  approche  bien  des  deux  autres  par  la  quantité , & qu’elle  ■ 
foit  très  - fupérieure  à la  mouture -rultique  par  la.  bluterie,  au  moyen  de 
laquelle  la  mouture  - en  - greffe  comme  la  mouture  méridionale  tire  tou- 
te la  farine  & les  gruaux  du  fon;  ce  qu’pn  ne  fait  point  par  la  mouture 
rullique  qui  n’a  qu’un  bluteau  , & qui  blute  aufli-tôt  après  qu’on  a mou- 
lu , ou  en  moulant.  Voyez  les  planclies  I & IL 

La  mouture  économique  ne  frit  pas  tort  aux  riches,  parce  qu’elle 
leur  procure  du  pain  plus  à leur  goût,  qui  eft  fait  du  gruau  remoulu; 
mais  cette  mouture  en  fait  au  public  , pour  lequel  il  ferait  hoir , après 
avoir  féparé  le  fon  du  gruau  & de  la  farine,  & après  avoir  rcmoulu  le- 
gruau,. de  recombiner  les  farines  & les  gruaux  différemment , félon  les; 
différentes  qualités  des  grains  , par  rapport  au  terroir  & au  climat , & fé- 
lon les  divorfes  fortes  de  pain,  qu’on  a à faire. 

La  mouture  - en  - greffe  proprement  dite  cil  plus  favorable  au  public 
que  n’cft  la  mouture- économique , parce  que  la  mouture -en -greffe  four- 
nit plus  de  farine  bife  que  de  blanche  , & qu’au  contraire  la  mouture  éco- 
nomique tire  plus  de  farine  blanche  que  de  bife. 

On  peut  dire  en  général,  que  la  mouture  économique  eft  plus  pro-. 
fitable  pour  les  Boulangers  & pour  les  Marchands  de  farine.,  que  pour 
les  acheteurs:  en  tout  le  vendeur  profite  plus  que  l’acheteur  par  la  mou- 
ture économique  ; & encore  une  fois  elle  eft  autfi  plus  avantageufe  aux 
riches  qu’aux  pauvres,  parce  qu’elle  fait  confumer  la  meilleure  partie  du 
grain  par  les  riches,  dont  elle  ne  fait  pas  la  principale  nourriture , com- 
me elle  fait  celle  des  pauvres.  Par  un  Arrêt  du  Parlement  de  Bretagne  de 
1752,  il  eft  défendu  aux  Boulangers  de  tirer  plus  d’un  tiers  de  farine  à 
pain  blanc.  On  a dans  tous  les  tems  retfenti  les  inconvénient  de  cela, 
pour  le  peuple:  le  Roi  Charles  V,  chercha  à y mettre  ordre,  comme  om 
le.  voit  par  les  Lettres  patentes  du  13  Mars 
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ïvA  mouture  économique  donne  un  pain  plus  blanc  que  Celui  de  1« 
'mouture  - en-  grofle , parce  qu’elle  divife  plus  la  farine,  ce  qui  la  blan- 
chit; mais  le  pain  qui  réfui  te  de  la  mouture  - en- grofle  a plus  de  goût. 
A juger  de  la  bonté  du  pain  par  les  yeux,  on  aimera  mieux  celui  qui 
vient  de  la- mouture  economique,  parce  qu’il  cft  plus  blanc.  Mais  à en 
juger  par  le  goût  & par  la  quantité  , il  l’on  aime  ce  qu’on  nomme  pain. 
Je  .minage , on  préférera  le  pain  de  la  mouture-  cil- grode  au  pain  de  la 
mouture  économique. 

La  mouture  méridionale  réunit  les  deux  avantages,  l’un  de  donner 
une  farine  plus  blanche  encore  que  celle  de  la  mouture  économique,  par- 
ce que  la  farine  de  la  mouture  méridionale  eft  mieux  purgée  de  fon  : l’au- 
tre avantage  c cft  d’avoir  confervc  la  qualité  de  la  farine,  comme  on  fait 
-dans  la  mouture  - en  - groife  proprement  dite,  parce  que  la  farine  a été 
moins  échauffée  & moins  évaporée  par  les  meules  que  dans  la  mouture 
•économique.  Le  pain  qui  réfultc  de  la  mouture  méridionale  cft  aulîi 
blanc  que  cciui  de  la  mouture  économique,  parce  que  la  farine  en  cft  aufll 
divifée  par  la  fermentation,  pendant  que  la  farine  (46)  a fait  fon  effet» 
•&  elle  n’y  perd  pas  fon  goût»  comme  elle  fait  par  le  frottement  & par 
la  chaleur  des  meules  dans  la  mouture  économique. 

Il  j en  a qui  aiment  mieux  employer  les  reprifes  fins  les  faire 
remoudre  ; ils  prétendent  que  cela  fait  de  meilleur  pain , & que  la  pâ- 
te qui  en  réfultc  lève  mieux.  La  fabrication  des  pâtes  avec  la  fcrr.oulc  -, 
qui  cil  un  gruau,  prouve  qu’on  peut  pétrir  les  gruaux  fins  les  avoir  rc- 
■moulus;  ils  fe  pénétrent  & s’amolInTcnt  lorfqu’on  les  travaille  beaucoup 
tivcc  l’eau.  On  cft  obligé  de  remoudre  les  gruaux  gris  pour  en  féparct 
le  fon:  le  pain  fe  fcntdc  la  nature  de  la  farine,  c’eft-à-dirc , fi  la  fari- 
îie  cft  rude  par  du  gruau  qui  n’ait  pas  etc  remoulu  uirc  feule  fois,  le 
pain,  qu’on  fait  avec  tient  de  cette  rudeffe. 

Rffidtat  (47). 

I L réfulte  de  tout  ce  qui  a été  dit  précédemment , qu’il  eft  très-dit 
Ecile  de  concilier  dans  les  moutures  la  qualité  avec  Ta  quantité:  en  re- 
moulant trop,  ou  fait  tort  à la  qualité,  on  fait  un  plus  grand  volume 
idc  farine,  mais  on’nc  la  fait  pas  fi  bonne.  O11  eft  extrême  en  cela  com- 
me en  tour  -,  ou  l’on  ne  moud  pas  aflèz , comme  dans  la  mouture  ruftique 


( 46  ) C’cft  de  k nature  & de  la  difj  o- 
ïtion  des  meules  que  vient  cette  fermen- 
tation, 

( 47  ) Tl  refaite  de  tout  te  qu’on  a 
s-,ti  voir  jufqu’ici  que  la  mouture  eft  gé- 

ittàcdemcat  vicicute  en  France  , & qu’ci* 


le  peut-être  perfeêbonnnce  à divers  égard», 
Si  l’on  pouvait  le  réfou  dre  à Imiter  le» 
étrangers  dans  ce  qu’ils  ont  de  I on  , ett 
pourrait  réduire  toutes  ks  met!  odes  aune 
ieulc,  celle  de  Saxe, 


6q  • DELA  BOULANGERIE 

& dans  la  méridionale,  où  l’on  remoud  trop  comme  dans  la  mouture- 
économique  lorfqu’on  remoud  plus  d’une  fois  ou  deux,  lorfqu’on  rcmouiV 
iufqu’à  fept  fois.  En  moulant  trop,  la  farine  perd  le  goût  de  bon  ble  , 
qui  eft  foii  goût  naturel , & elle  cft  mêlée  de  l'on.  11  ne  faut  pas  que. 

la  divifion  du  grain  par  la  mouture  foit  extrême  j le  propriétaire  ou  l’a- 
cheteur perdent  à moudre  trop.  Le  marchand  farinier  qui  moud  pour 
vendre  la  farine , & qui  la  vend,  à la  niefure  , en  cherche  plus  la  quan- 
tité que  la  qualité. 

C’est  non -feulement  en  retirant  le  gruau  du  fon,  en  le  remou- 
rant & en  rcduilhnt  un  peu  de  fon  en  farine,  que  le  produit  en  cil aug* 
rnenté  par  la  mouture  économique , mais  encore  parce  que  les  moutures 
augmentent  les  volumes  des  farines  ; c'cit  pour  ces  deux  raiforts  - là  que 
la  mouture  économique  augmente  plus  le  volume  de  la  farine  quej  no 
fait  la  mouture  -en- g rode. 

La  farine  produite  par  la  monture  ruftique  pour  le  riche,  qui  laiffo 
tout  le  gruau  dans  le  fon,  boit  peu  d’eau;  au  contraire  la  farine  faits 
par  la  mouture  économique  prend  plus  d’eau  par  le  gruau  & par  le  fon 
moulu  qui  y font  mêlés;  c’eft  pat  cette  rnifon  que  les  farines  bifes  boi- 
vent plus  que  les  blanches. 

O N ne  peut  raifomiablement  difeonvenir  qu’il  y a dû  fon  dans  la 
farine  provenante  de  la  mouture  économique  ; il  eft  vrai  qu’il  n’y  a pas 
plus  de  fon  entier  dans  cette  farine , que  dans  celle  des  autres  moutures  ; 
mais  il  y a plus  de  fon  en  farine  dans  celle  de  la  mouture  économique, 
parce  qu’on  y moud  beaucoup  plus. 

On  eft  d’autant  plus  forcé  de  convenir  qu’il  y a plus  de  fon  dans  la 
farine  de  la  mouture  économique , qu’il  n’y  en  a dans  la  farine  de  la  mou- 
ture méridionale,  q'u’il  refte  plus  de  farine  attachée  au>  fon  de  la  moutu<- 
re  économique,  qu’il  n’en  refte  au  fon  de  la  mouture  méridionale,  par 
laquelle  le  fon  fe  détache  plus  entièrement  de  la  farine  , quoique  la  quan- 
tité de  la  farine  de  la  mouture  économique  excède  un  peu  , même  au  poids , 
La  quantité  de  la  farine  de  la  mouture  méridionale  : le  fon  qui  eft  dans  la 
farine  de  rame  fe  ,dctachc  avec  le  tems.,  de  la  farine  qui  lui  eft  encore 
unie  au  fortir  des  meules. 

C’  E s t à l’expérience  faite  en  différons  tems  , en  différais  climats  , 
en  différentes  faifqns , & avec  différent  grains , à apprendre  fi  la  farine  fer*, 
mentée  avec  le  fon  cft  meilleure  ? Si  le  fon  fermentant  avec  la  farine , 
& faifant  leur  effet enfemblc  donne  de  la  qualité  à la  farine;  c’eft  peut-être 
ce  qui  fait  qu’on  mange  de  meilleur  pain  dans  les  colonies  qu’en  France 
même,  comme  on  boit  de  meilleur  vin  français  chez  l’étranger  qu’en 
France  ; ce  qui  ne  vient  pas  feulement  du  choix  des  farines  & des  vins., 
mais  de  ce  qu’ils  ont  mieux  travaillé , & de  ce  qu’ils  ont  fait  leur  effet. 

Corollaire j 
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Corollaire. 

J'ajoute  qu’on  pourrait  tirer  d’abord  de  la  première  farine  de  blé 
par  la  mouture  ruftique  pour  le  riche,  au  moulin  ou  chez  lui,  & garder 
pendant  quelque  tems  dans  la  blutcric  tout  le  relie,  grolfc  farine,  gruau 
& l’on  cnfemble , comme  on  garde  la  rame  dans  la  mouture  méridionale  ; 
ce  qui  ferait  que  la  farine  fc  détacherait  plus  complettemcnt  du  fon , & 
qu’elle  ferait  plus  (ûre  après  avoir  été  affinée  en  fefant  fon  effet. 

Ensuite  il  faudrait  bluter  comme  on  a coutume  de  faire  dans  la- 
mouture  méridionale,  par  un  bluteau  de  trois  grolfcurs  différentes.  On 
aurait  parce  moyen,  d’abord  une  farine  aulli  fine  que  la  première  farine 
de  blé;  la  fécondé  ferait  moins  fine,  mais  afTcz  belle,  & il  faudrait  re- 
moudre  la  troifième , qui  elt  le  gréfillon  de  la  mouture  méridionale. 

Enfin  on  féparcrait  le  fon  de  la  repalfc  par  un  gros  bluteau , •&  il 
faudrait  remoudre  aulli  cette  repaffe  comme  on  remout  les  grains  par  la 
mouture  économique  ; mais  il  ne  faudrait  les  remoudre  qu’une  lois. 

Ceux  qui  ne  font  moudre  que  pour  leur  confommation  particulière , 
ce  qui  eifc  toujours  borné  à une  petite  quantité  de  grain , doivent  fe  1er. 
vir  de  la  mouture  en  g rodé  proprement  dite.  La  mouture  économique 
n’eft  pas  praticable  pour  une  petite  quantité  de  grains  qui  ne  fournirait 
pas  chaque  fois  affez  de  gruau  pour  remoudre  : cependant  on  pourrait  en 
blutant  chez  foi  réferver  les  gruaux  pour  les  faire  remoudre  loriqu’on  en 
aurait  amafl'é  une  fuffilante  quantité. 

La  mouture  rultique  qui  elt  en  ufiigc  dans  les  campagnes  , confomme 
beaucoup  de  grain  mai-a-propos  ; de  forte  que  quand  il  vient  une  année 
moins  fertile  qu’à  l’ordinaire,  cette  mouture  grolfière  caufe  la  difette. 
•Au  contraire  une  mouture  bien  entendue  peut  en  garantir  dans  certaines 
années  qui  ne  font  pas  bonnes . & elle  procure  l’abondance  dans  les 
aimées  ordinaires.  Une  bonne  méthode  de  moudre  & de  bluter  peut  con- 
tribuer à raffiner  for  les  craintes  que  la  fagetlè  infpirc  au  Gouvernement 
au  fujet  de  l’exportation  des  grains;  elle  augmente  la  propriété  des  riches 
tk  la  fubliltanee  des  pauvres. 

Les  laits  & les  exemples  font  ce  qui  infiruit  le  mieux,  furtout  lorf- 
qu’on  les  a fous  les  yeux.  Les  Millionnaires  qui  ded'ervent  la  Chapelie 
Royale  & la  ParoitTe  de  Volailles étaient  dans  f ufage  de  donner  leur  blé 
à moudre  futyant  la  mouture  ruüique,  dans  le  muuiin  de  GifF,  proche 
Verfailles , & iis  vendaient  leur  foit-gras  a ceux  qui  ndurrilfeitt  des  bef- 
tiaux.  AL  Gt’illcn , maître  de  ce  moulin , & que  j’ai  trouve  extraordi- 
nairement inliruit  dans  la  meunerie , ayant  appris  a feparer  du  fon  le 
gruau  & à le  remoudre  , fc  mit  à acheter  des  fous-gras  , >,&  il  acheta 
celui  des  Millionnaires  même  pour  qui  il  moulait;  il  m’a  avoué  que  la 
Tome  /.  L 
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quantité  de  farine  qu’il  tirait  du  gnmu  pris  de  ce  fon , était  prefque  égale 
à la  quantité  de  farine  qu’il  tirait  du  blé  pour  les  Millionnaires.  Et  par- 
ce que  la  farine  de  ce  gruau  vaut  mieux  , même  que  la  première  farine  de  blé  , 
ce  que  le  Meunier  retirait  de  farine  à fon  profit,  en  reblutant  «St  en  remoulant, 
valait  autant  que  ce  qui  revenait  aux  propriétaires  du  blé.  (48J 

AL  Guilleri  qui  m’a  rapporte  lui- même  ce  fait,  de  la  meilleure 
foi  du  monde  , & qui  a toujours  continué  de  moudre  pour  les  Millionnai- 
res, m’a  dit  qu'il  ne  fait  plus  ce  profit  avec  ces  Millionnaires  , ayant  appris 
eux-mêmes  depuis  1760  à retirer  les  gruaux,  comme  font  beaucoup  de 
Boulangers  qui  ont  une  blutcrie  chez  eux. 

Les  Alilltonnaires  de  Vcrfaillcs  retirait  actuellement  quatorze  bouleaux 
de  farine  ; ils  n’en  avaient  auparavant  que  huit  boifleaux , & la  farine 
n’était  pas  d’auffi  bonne  qualité.  Je  dois  faire  obferver  ici  que  la  mcfurc 
de  Chevretifc  cft  plus  grande  que  celle  de  Paris;  la  mefurc  de  Chcvrcufa 
etl  à celle  de  Paris  comme  27f  cil  à 240. 

En  y réfléchilfaiit , on  conçoit  que  pour  préferver  de  la  dlfcttc  un 
pays , ce  n’cit  pas  feulement  d’y  faire  des  magafins  de  grains , puifqu’ils 
font  fujets  à fc  gâter  & à diminuer,  & qu’ils  donnent  occafion  à des  nval- 
verfations;  on  y reufiira  mieux  en  procurant  l’abondance  & le  renouvel- 
lement continuel  des  grains,  par  leur  confommation , & en  apprenant  à 
les  employer  fans  en  perdre  auiît  énormément  qu’on  fait.  Ceux  qui  mou- 
lent mal  leurs  grains  font  répréhenliblcs , comme  ceux  qui  par  négligence 
cultivent  mal  leur  terre.  C’était  un  bon  gouvernement  des. Romains  de 
traiter  comme  digne  de  blâme  & de  l’animadverfion  publique , celui  qui 
ne  cultivait  pas  bien  fm  champ  ; Agrurn  male  colere , cenjbritaa  probrune 
judicabatur.  Pline,  L.  XVIII.  C.  III. 

Lorsqu’il  y a cherté  des  grains*  il  faut  les  moudre  avec  encor 
plus  d’attention.  Si  la  difette  ell  caufée  par  la  petite  quantité  des  grains , 
la  mouture  méridionale  dans  laquelle  ou  rcraoudrait  le  grclillon  & la  rc- 
pnfle  ferait  la  meilleure;  & li  la  cherté  provenait  de  la  mauvaife  qualité 
des  grains  , comme  de  trop  d’humidité,,  il  faudrait  préférer  la  moururc- 
en-groffe  proprement  dite , qui  laide  moins  de  fon  avec  la  farine  : il  y au- 
rait plus  à craindre  que  la  farine  11e  fe  corrompit  par  le  fon  dans  la  mou- 
ture méridionale.  , . 

Si  dans  les  Provinces  Septentrionales  on  attendait  à tamifer  la  farine 
pour  lui  donner  le  tems  de  fe  refroidir , & pour  qu’elle  fe  détachât  mieux 
du  fon  , & qu’on  ne  rcmoulût  qu’une  ou  deux  fois  le  gruau.  Si  dans  les 
Provinces  Méridionales  on  fe  mettait  dans  l’ulàge  de  remoudre  le  gréiillon 

(48)  Je  penfe  avoir  fuffifammentprou-  corriger  les  procédés  de  cet  art  néceflaire, 
vé  au’en  général  on  ne  moût  pas  bien  en  d’apres  les  méthodes  étrangères , dont  j< 
France  , même  aux  portes  de  la  Capitale.  11  donnerai  les  détails  dans  mes  notes, 
fenible  qu'on  ne  fa  maie  mieux  faire  que  de 
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& la  repaffc,  qui  font  des  cfpèce9  de  gruaux  , on  rendrait  l’Art  du  Meu- 
nier plus  pariait  encor  qu’il  ne  l’cfl  nulle  part,  (49)  en  réunifiant  ainfi 
tous  les  avantages  des  principales  erpèccs  de  mouture,  favoir  de  la  fcp- 
tcntrionalc,  de  la  méridionale,  & de  l’économique. 

Au  relie  , il  e(l  à propos  d’ufer  de  ces  moutures  chacune  dans  fon  \ 

pays  : dans  tout  il  faut  avoir  égard  aux  climats  ; la  mouture  méridionale 
convient  mieux  dans  les  pays  fecs  où  le  Ciel  cil  beau , que  dans  les  pays 
humides  où  rarement  le  Ciel  cil  découvert,  & où  les  farines  fermentent 
plus,  & fc  gardent  moins.  ' 

L’air  étant  plus  fcc  dans  les  Provinces  méridionales,  vife  moins  à 
la  fermentation  de  corruption,  quoique  plus  chaud;  & les  farines  de  ces 
pays  font  d’autant  moins  difpofées  à le  corrompre , que  les  grains  de  ces 
climats  font  plus  fecs  : c’cll  un  avantage  pour  la  mouture  méridionale 
d’avoir  des  blés  qui  font  naturellement  meilleurs , parccqu’ils  font  de 
pays  plus  chauds. 

M.  de  Solignac  à qui  j’ai  propofé  de  tirer  la  farine  de  blé  à l’ordi- 
naire par  la  mouture  rutlique,  & de  laitier  enfuite  lc’rcilc  qui  cil  le  fou 
gras,  faire  fon  effet,  comme  on  laide  la  rame,  cil  de  cct  avis;  c’ell  pour- 
tant à l’expérience  à en  décider;  mais  la  fcieuce  peut  concourir,  & tiic 
concourt  cii’célivcmcnt  avec  elle  au  progrès  des  arts. 

Conclufion. 

La  perfetflion  qu’on  a mife  à moudre  & à bluter  peut  augmenter 
l’abondance  d’environ  un  tiers  ; ceux  qui  lavent  bien  moudre , bien 
bluter  & bien  pétrir  , peuvent  faire  aujourd’hui  autant  de  pain  avec 
deux  fextiers  do  blé , qu’on  en  faifait  avant  le  fiéclc  préfent  avec  trois 
fextiers , parce  qu’on  fait  tirer  aujourd’hui  plus  de  farine  du  grain,  & 
plus  de  pain  de  la  farine. 

M.  de  Vauban,  dans  fon  Traité  de  la  Dîme  Royale,  cftimait  qu’il 
faut  en  général  trois  lèxtiers  de  blé  par  an  pour  la  nourriture  de  cha- 
que homme  ! & depuis , dans  le  commencement  de  ce  fiécle , cela  fut 
réduit  à deux  ‘ fextiers  & demi.  Dans  ce  tcms-là  deux  fextiers  & de- 
mi de  blé  11c  fourniifaient  que  441?  livres  de  pain,  & aujourd’hui  on 
peut  faire  feo  livres  de  pain  avec  deux  fextiers  de  blé,  parce  qu’on  cit 
tire  plus  de  farine,  & parce  qu’on  fait  entier  plus  d’eau  dans  la  compo- 
fition  du  pain.  , 

(49)1!  y a des  défauts  trop  confidc-  il  faut  commencer  par  apprendre  d’eux  une 
tables  dans  la  méthode  fuivie  en  France.  On  foule  de  chofcs  qu’on  ignore, 
ne  réuHira  jamais  a furpaller  les  Allemands , 
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Il  y a des  inconvénicns  dans  tout , parce  que  rien  n’cft  parfait 
que  ce  dont  tout  dépend.  Il  eft  à craindre  qu’en  apprenant  aux  Meu- 
niers de  !a  mouture  rultique  à moudre  & à bluter  davantage , ils  n'ap- 
prennent à faire  de  la  farine  avec  le  fon  , & qu’en  foumiilant  une  plus 
grande  quantité  de  latine  , ils  n’en  detruilent  ou  en  nlf.ubhlfent  la  qua- 
lité ( fo).  On  ne  l'attrait  trop  le  répéter  , on  fait  perdre  par  trop  de 
moutures  , ce  volatil  qui  fait  la  faveur  & l’odeur  de  l'intérieur  du  grain, 
qui  clt  propre  à chaque  cfpéce,  comme  eft  l’odeur  de  violettes  à la  fa- 
rine de  feiglc  ; en  un  mot , Il  l’on  moud  trop  la  farine , on  l'échaude , 
ou  lui  fait  perdre  fa  fuavité  naturelle,  on  la  décompofe. 

Une  autre  obfcrvation  à faire  encor,  c’cft  que  la  perfection  de  la 
mouture  ou  plutôt  de  la  bluteric,  qui  procure  beaucoup  de  farine  qu’on 
perdait  prcfquc  dans  le  fon,  fait  l’abondance  de  l’efpèce,  & même  dans 
des  circonftanccs  fait  la  furabondance , Clt  par  conféqucnt  l’avilitfement 
du  grain  dont  on  clt  aujourd’hui  tout  occupé , comme  on  l’était  autre- 
fois uniquement  de  la  difette. 

Dans  le  marché  de  la  farine  à VeiTailles,  on  garde  la  farine  en  t 
facs  pendant  une  année  entière  : j’en  ai  vii  de  1 8 mois  ; il  y en  a 
qu’on  a négligé  de  reprendre , ce  qui  a donné  occalion  à une  Ordon- 
nance de  Police , en  qui  a été  que  paifé  un  certain  tems  la  fa- 

rine ne  pourra  plus  être  réclamée  dans  le  marché;  ce  qui  prouve  qu’il 
y avait  dans  ce  teins  une  grande  abondance.  Si  un  déprifement  de  la 
miarehandifc.  ■ : ' 

Enfin  en  moulant  & remouiant,  on  augmente  le  volume  ou  la 
•mcfurc  de  la  marchandife  ; mais  l’augmentation  de  la  farine  qui  vient 
feulement  de  la  divillon,  n’augmente  pas  la  quantité  de  la  nourriture; 
& la  quantité  d’eau  qu’on  emploie  aujourd’hui  eu  pétri  liant , augmente 
le  volume  du  pain , plus  à proportion  que  fa  propriété  nourrilfante  ; 
ainfi  dans  les  années  ordinaires , on  a par-là  les  inconvcniens  de  la  fu- 
rabondance  publique  , fans  augmenter  la  fubfiftance  des  pauvres , qui  eft 
une  efpèce  d’hommes  à plaindre. & à foigner  particuliérement  (fi). 

Il  parait  qu’aèhiellcmcnt  la  meilleure  de  toutes  les  moutures  , 
pour  la  quantité , c’cft  la  mouture  économique  ; & quç  la  plus  mauvais 
ï'e,  c’eft  la  mouture  ruftique  ( 12). 


(;o)  C’eft  à la  Police  à prévenir  cet- 
te fraude;  elle  y a réufli  dans  d’autres 
pais. 

(;i)  Tout  ceci  tombe  de  lui -même, 
fi  l’on  fait  moudre  comme  il  faut. 

(52)_U  parait  qu’en  France  on  com- 


mence à fentir  la  vérité  de  Ces  obfcrWu 
tions  , & le  profit  étonnant  qu’il  y au- 
rait , à faire  plus  d’attention  aux  métho- 
des de  moudre  & à la  pratique  de  cha- 
que meunier.  Le  Journal  économique 
de  Juin  1769,  p.  262.  .donne  tout  att 
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Mais  on  peut  dire  que  pour  la  qualité  de  la" farine,  la  meilleure 
mouture  efc  la  méridionale , qui  fait  les  farines  de  niinot,  qui  donnent 
le  meilleur  pain  ; & que  la  plus  iv.nuvnilc  des  moutures  pour  la  qualité 
en  général,  c'elt  la  mouture  économique,  fi  l’on  y remoud  jufqu’à  fept 
fois  comme  cela  fe  pratique  dans  bien  des  endroits. 

Je  crois  que  la  mouturc-en-grollb  proprement  dite  ell  meilleure  que 
la  mouture  méridionale  même , dans  les  climats  moins  fecs , lorfqu'on 
y remoud  une  fois  ou  deux , félon  la  nature  du  grain  & .l'action  du 
moulin. 


Des  moulins. 

Le  moulin  eft  un  infiniment  deftiné  à la  préparation  du  premier 
& du  plus  nécellairc  des  alimens.  11  y a bien  de  la  dilférence  entre 
piler  iimplcmenc  le  grain  dans  un  mortier , comme  l’on  fefait  autre- 
fois , ou  le  moudre  & bluter , comme  on  le  fait  aujourd’hui.  Pour 
comprendre  l’Art  du  Meunier  , il  faut  favoir  ce  que  c’cft  qu’un  moulin, 
& connaître  en  général  le  méchanifmc  de  cette  machine  qui  eft  très- 
compofée.  Voyez  la  planche  I , Fig.  I (53). 

Les  parties  principales  d'un  moulin,  font  i°,  la  trémie.  La  tré- 
mie proprement  dite  a tremnulo , cil,  correctement  parlant,  ce  que  l’on 
nomme  ranges,  qui  a du  mouvement  par  celui  ides  meules.  Mais  ce  que 
l’on  nomme  aujourd’hui  la  trémie  eft  une  cfpècc  d’auge  carrée  faite  eu 
entonnoir  B , dans  lequel  on  verfe  le  grain  à moudre , & dont  l’ouver- 
ture inférieure  donne  dans  un  auget  F,  par  lequel  le  grain  tombe  de  la 
trémie  entre  les  meules  pour  être  réduit  en  farine. 

2°.  Les  meules  qui  font  pofées  horifontalement  l’une  fur  l’autre  , 
dont  la  fupéricure  tourne  fur  l’inférieure.  Celle  de  délions  eft  immo- 
bile; il  n’y  a que  celle  de  deifus  qui  foit  en  mouvement,  & qu’on  peut 
élever  ou  atterrer,  c’cft-à-dire , abaiffer  félon  le  befoin  ( 54). » 


long  le  procès-verbal  des  expériences  fai- 
tes à Troves.  Cette  pièce  publiée  par 
ordre  du  Gouvernement , conllate  que 
Fuit  boifleaux  de  froment  ont  rendu  par 
la  mouture  economique  trois-cent  deux 
livres  de  pain , & huit  boifleaux  de 
feigle , deux  cent  foixante-cinq  livres  ; 
tandis  que  par  la  muuture  ordinaire  huit 
boifleaux  de  fromeut  n’avaient  rendu  que 
deux  cent  foixante-deux  livres  S:  demi  de 
pain , & huit  boifleaux  de  feigle  deux  cent 
quarante-cinq  livres.  Quel  avantage  ne 
retirerait-on  pas  ii  l’on  adoptait  par  tout 


la  mouture  Saxonne,  telle  que  je  tâche- 
rai d'en  donner  une  idée  , d’après  Ici 
meilleurs  auteurs  Allemands. 

( ; ; ) On  en  trouvera  une  defeription 
plus  exacte  dans  les  ouvrages  qui  ont 
été  publiés  en  Allemagne  fur  la  conflruc- 
tion  des  moulins.  Cependant  il  faut  con- 
venir qu’il  n’y  en  a point  de  complet.  Il 
ferait  fort  à fouhaiter  que  l’on  en  eut 
parlé , dans  la  nouvelle  Edition  qu’on  a 
publiée  du  Théâtre  de  BEYER. 

(54)  On  dit  en£tcrme*dc  Aleûnier, 
e’kvcr  la  meule  courante,  en  Allemand, 
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On  nomme  meule  gifante  In  meule  de  dcluos  II  ; & l'on  appelle 
ni‘iJe  courant-  In  meule  de  de  fus  G.  La  meule  gifimtc  cil  environnée 
d’un  cercle  d'nis,  vers  lequel  la  meule  courante  envoie  le  grain  moulu, 
à inclure  qu'eilo  le  pulvérile,  & il  e!l  déterminé  par  cette  prclUoii  & par 
le  mouvement  circulaire  de  la  meule  fupérieure  du  centre  où  il  clt  reçu, 
vers  le  bord  de  l'inférieure , auquel  clt  une  ouverture  par  laquelle  fort 
la  farine  & le  fou  cnlcnible. 

St  ce  qui  environne  St  renferme  les  meules  n’était  pas  rond,  il  s’a- 
malTcrait  dans  les  coins  de  la  farine  qui  pourrait  être  un  profit  illégiti- 
me du  Meunier  ( ff  ). 

Le  même  inconvénient  arrivera  , fi  les  ais  qui  font  ce  cercle  pour 
contenir  la  farine  font  fendus  ou  troués  ailleurs  que  vis-à-vis  l’augct  par 
lequel  elle  tombe  dans  la  huche  où  l’on  la  ramatlc  pour  le  propriétaire, 
qui  11e  profite  pas  de  ce  qui  s’elt  répandu  par  ailleurs. 

Il  y a M,  ce  que  l’on  nomme,  vulgairement  le  baftian , ou  le  bat- 
tant, qui  cil  agité  par  le  même  mouvement  par  lequel  tourne  la  meule  de 
dodus  {Sd)  -,  le  battant  fait  battre  l’auget,  qui  par  ce  mouvement  re- 
çoit de  la  trémie  le  grain,  & le  laide  tomber  entre  les  meules. 

Il,  y a au  moulin  une  fonnette  E,  à laquelle  eft  attachée  une  petite 
corde  C,  qui  lie  par  l’autre  bout  un  poids  D , que  l’on  met  fur  le  grain 
dans  la  trémie  ; de  forte  que  ce  poids  baille  peu-à-peu  comme  le  grain , 
à rncfurc  qu’il  fc  moud}  & ainfi,  lorfqu’il  n’y  a prefquc  plus  de  grain 
dans  la  trémie,  le  poids  tirant  la  corde  fait  fonner  la  petite  cloche  qui 
avertit  le  garde-moulin  A. 

Les  meules  font  différentes  dans  les  difterens  moulins  par  leur  gran- 
deur, par  la  nature  des  pierres  dont  elles  font  compofées , pur  les,  diver- 
l'es  façons  dont  clics  font  montées , & félon  qu’elles  ont  été  travaillées y 
c’cft-à-dire , qu’elles  ont  été  piquées,  battues  ou  rhabillées,  qui  l'ont  ici 
termes  fynonymes. 

Dans  les  provinces  orientales  du  Royaume  on  fe  fert  pour  la  mou- 
ture méridionale,  de  meules  plus  petites  que  celles  qui  fout  eu  ulage 

Die  niiihle  aufteben,  ou  lodtcr  matden  : (tO  Le  battant  n’eft  point  repréfonté 

Atterrer  la  Meute  courante,  en  Allem.  fur  la  planche.  On  ne  fuirait  le  rendre 
l)ie  nudité  zufammrn  lajjcn.  vilible  dans  un  moulin  tel  que  celui  dont 

( ) Cela  arriverait  auili , fi  ce  qui  on  donne  le  plan.  M eft  la  partie  du 

environne  les  meules  était  trop  éloigné,  moulin,  où  fe  trouve  ia  meule,  le  cer- 
Le  Réglement  publié  en  Saxe  l’an  t t'.g , de  qui  la  renferme  & la  trémie.1  Le 
ordonne  que  le  C'crde  ne  fera  éloi-pc'dc!  battant  eit  attache  par  un  bout  à l’au- 
meules  que  de  deux  pouces.  Ce  qui  a get,  & tient  par  l’autre  à la  meule  cou- 
rte adopté  dans  l’Ordonnance  de  l’olice  de  rante.  Dans  l’ouverture  eft  un  anneau. 
Waglebaorg , en  16S8,  dans  le  Règle-,  de  fer  entaille,  qui  fait  mouvoir  le  bat. 
B.cnt  ue»  -ùciuiicrs  ,de  Bavière  & ailleurs,  tant , & celui-ci  lait  battre  l’auget. 
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3nns  les  provinces  du  Nord  pour  la  mouture  feptentrionalc , où  les  ' 
meules  ont  ordinairement  depuis  fis  pieds  deux  pouces  jufqu’à  fix  pieds 
quatre  pouces  de  diamètre;  au  lieu  que  les  meules  pour  la  mouture  mé- 
ridionale n’ont  que  cinq  pieds  tout  au  plus  ( S7  ). 

Les  meules  donc  ou  fe  fert  dans  les  provinces  méridionales  péti- 
llent plus  de  la  nature  des  pierres  à iu fil , & font  compofces  de  plus 
petits  morceaux  que  ne  le  font  celles  des  provinces  du  Nord,  qui  quel- 
quefois font  d’une  feule  pierre , quoique  plus  grandes  que  telles  de  la 
mouture  méridionale.  Les  meules  de  la  mouture  feptentrionalc  font  plus 
iujettes  à être  gravuleufcs  que  telles  de  la  mouture  méridionale. 

On  nomme  moulage  l’aétion  du  moulin,  particuliérement  celle  des 
meules  qui  peuvent  travailler  différemment.  Le  moulage  dépend  & de 
Ja  nature  & de  la  poftion  & du  mouvement  des  meules  dans  le  moulin. 

On  peut  regarder  comme  une  règle  générale,  que  pour  faire  un 
bon  moulage,  il  faut  que  la  meule  gifantc  ne  foit  pas  fi  ardente  que  la 
courante. 

Une  meule  plus  ardente  cil  une  meule  plus  coupante  par  les  inéga- 
lités qu’elle  a naturellement,  & par  celles  qu’on  a faites  en  la  piquant. 
Les  meules  de  moulin  font  plus  ardentes  à proportion  que  les  pierres 
dont  elles  font  compofécs  font  dures,  & félon  qu’il  y a plus  ou  moins 
long-tems  qu’elles  n’ont  etc  rebattues  (58).  Les  pierres  de  Meulière  blon- 
des , œil  de  perdrix  , font  de  leur  nature  plus  ardentes  ; elles  font  plus 


' ( Ç7  ) Les  plus  petites  meules  cm- 
ploïécs  pour  la  mouture  méridionale  font 
encor  beaucoup  trop  greffes.  Les  meu- 
les d’Allemagne  n’ont  gucres  que  26.  *7. 
& jufqu’à  28-  pouces  de  haut,  & trois 
pieds  & demi  de  diamètre.  Ainfi  elles 
font  beaucoup  plus  petites  que  les  Iran- 
çaifes.  Celles  dont  on  fe  fert  à Lcipfic , 
viennent  de  la  Thuringe.  Les  carrières 
font  dans  les  montagnes  près  de  Kiphau- 
fcn.  C’cft  unç  pierre  dure  d’un  rouge 
fumé.  On  fe  fert  de  la  meule  courante 
jufqucs  à ce  qu’elle  ait  été  uféc  de  15 
pouces  en  hauteur , alors  on  s’en  fert 
pour  des  meules  plantes.  11  faut  trois 
an3  pour  ufer  une  pareille  pierre , ce- 
pendant les  moulins  chôment  bien  rare- 
ment. Oa  peut  juger  de  fa  dureté.  En 
général  il  y a bien  de  la  différence  en- 
tre les  meules , eu  egard  à leux  prépa- 


ration & à la  manière  dont  on  les  tire 
de  la  carrière.  On  les  diltingue  en  pic. 
ce!  de  banc  ( RankJHtcke  ) & en  pitket 
de  traverfe , ( jg iicerjlüke  ).  On  appelle 
pièce  de  banc , une  pierre  qui  a été  cou- 
pée dans  le  meme  fens , où  elle  eft  dans 
la  carrière,  enforte  que  la  furfitee  cylin- 
drique eft  perpendiculaire  & les  deux  lur- 
faces  horilbntales  fe  trouvent  parallèles, 
comme  les  différons  lits  de  la  carrière. 
Une  pièce  de  traverfe  eft  celle  qui  eft 
coupée  d’une  manière  directement  oppo- 
féc.  La  lurface  cylindrique  fc  trouve  pri- 
fe  horifontalement  & les  deux  furfàce» 
inferieure  & fupérieure  font  prifes  per- 
pendiculairement à la  couche  de  la  car- 
rière. Celles-ci  font  de  beaucoup  préfé- 
rables. 

(t8)  C’cft  félon  qu’elles  (ont  plus  om 
moins  greffes. 
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crottée*  & p’ lis  coupantes:  elles  font  propres  à f.iire  les  meules  courant 
tes.  Il  cil  bon  que  la  pierre  dont  la  meule  gifantc  eft  compofée  foi* 
d'un  grain  bleu  & blanc  ($9). 

Dans  tous  les  moulins  en  général , il  faut  pour  bien  faire  que  la 
meule  de  ded’us  foit  d'une  meilleure  qualité  que  celle  de  delfons  ( Co  )• 
15  II  y a à prendre  garde  qu'il  ne  faut  pas  que  les  meules  aient  des 
éraillures  ou  des  trous  grands  & trop  profonds,  qui  renfermeraient  trop 
de  grain  entier  fans  le  moudre. 

Lorsqu’on  a à remédier  à cet  inconvénient,  on  remplit  en  partie 
ces  trous  avec  une  pâte  compofée  de  farine  de  fcigle,  & d’une  diifolu- 

tion  épaifle  & nouvelle  de  chaux  (Cl)-,  de  forte  que  cette  pâte  foutien- 

11c  les  grains  dans  les  cnfoncemcns  des  meules  à portée  des  orifices  tran- 
chans  qui  le  pulvériiént  (g). 

Pour  bien  moudre,  il  faut  que  les  meules  ne  foient  ni  ardentes 
ni  douces  : dans  cet  état  elles  écrafcnt  le  grain  en  le  cadâut , elles  font 
la  farine  plus  longue , & elles  développent  le  foir  en  le  découpant 

moins:  le  fon  fait  ainii  par  des  meules  qui  ne  font  ni  trop  ardentes 

ni  trop  polies , parait  au  microfcope  être  irifé  comme  des  oubliés , & il 
y relie  moins  de  farine  attachée. 

Lorsque  les  meules  font  trop  unies,  qu’elles  ont  befoin  d’être  re- 
battues, elles  font  un  fon  plat  & moins  vuidé  de  farine:  ces  meules 
écrafent  le  grain  plutôt  qu’elles  ne  le  enflent. 

Si  au  contraire  le  fon  cil  fait  par  des  meules  trop  ardentes , il  eft 
haché  & plus  blanc  par  la  farine  qui  y cil  attachée  : les  meules  arden- 
tes coupent  le  grain  plutôt  qu’elles  ne  le  enflent  & qu’elles  ne  le  pul- 
vérifent  en  farine.  Les  obfervations  qui  font  relatives  à la  différence 
des  meules,  font  plus  fenfibles  dans  le  fon  que  dans  la  farine  même 
qu’elles  produifent. 


(59)  La  couleur  ne  fait  rien  à la 
chofe. 

(60}  La  meule  courante  fouffre  bien 
plus  d’efforts  que  celle  qui  ne  remue 
point. 

( 61  ) Les  Meuniers  Allemands  font 
cette  pâte  avec  du  fromage  maigre,  qui 
fe  (Jyfêit  comme  de  la  pierre  lorfqu’on 
y mile  de  la  farine  de  fcigle.  Dans  les 
lieux  où  il  ne  fe  trouve  point  de  pierre 
à meule , on  fait  une  forme  de  bois  que 
Von  remplit  de  pierres.  On  y verfe  en« 


fuite  uft  ciment  propre  à les  unir  ert- 
fcmble.  Quand  H eft  durci  on  6te  fa 
forme , & on  coupe  la  pierre  comme  on 
la  veut  avoir.  Mais  ce  ciment  eft  il  cher  , 
que  les  meules  coûtent  le  triple  de  ce 
qu'elles  auraient  coûté  fans  cela. 

(g  ) Put  ri  farina  fccalitia  non  lapt- 
dejcit ...  verwn  tannai  Ji  calti  tjtu  fme 
c/l  araut  conjugua , jungatur , tapi- 
deum  g?  non  periturum  carncntum  pra- 
bct.  Van-lielmont. 
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Tl  faut  que  l’ardeur  des  meules  foit  encor  proportionnée  à la 
force  des  moulins  où  elles  font  montées,  laquelle  force  dépend  de  la 
conltruction  des  moulins  & de  l’action  de  ce  qui  les  fait  mouvoir , qui 
le  plus  fouvcnc  elt  une  eau  courante. 

Les  Meuniers  difent  que  lorfque  les  deux  meules  font  de  même  ar- 
deur, la’ meule  courante  tourne  en  approchant;  au  lieu  que  quand  elles 
ne  font  pas  de  même  ardeur  , lorfque  la  meule  courante  elt , comme 
elle  doit  ( 62  ) être , plus  ardente  que  la  meule  gifautc,  elle  tourne  en 
allégeant. 

Quand  la  meule  allège , c'eft qu’elle  cftfibien  montée,  fi  bien  équi- 
librée, que  le  moindre  mouvement  ou  la  moindre  réfiltancc  plus  d’un, 
côté  que  de  l’autre,  la  fait  un  peu  lever  de  ce  côté  un  in  (tant,  & elle 
fc  remet  aulfi-tôt  de  niveau  ; c’eit  ligne  que  le  moulage  va  bien. 

Les  meules  11e  prennent  de  poli , c’cll-à-dirc , le  raboteux  de  leur 
furfacc , leur  apprêté  ne  s’adouciifent , ou  les  tranchans  des  orifices  de 
leurs  trous  ne  s’émouflent,  que  parce  que  ces  inégalités  s’applaniflènt  eu 
fe  mettant  en  poudre  fine  par  le  frottement  de  l’une  contre  l'autre;  c’cit 
ec  qui  fait  le  gravier  & l’odeur  de  meule  qu’on  trouve  quelquefois  dans- 
la  farine  faite  par  des  meules  neuves  ou  nouvellement  rhabillées. 

On  requiert  dans  le  Meunier  PadrciTe  de  faire  de  bons  rhabillages  dc.t 
meules,  qui  ne  foient  pas  trop  enfoncés,  ni  trop  inégaux.  Il  y a en  gé- 
néral deux  manières  de  rebattre  les  meules  de  moulin  : en  France , c’tll 
ou  à coups  perdus  félon  l’ufage  des  Provinces;  ou  en  rayons,  comme  on 
fait  aux  environs  de  la  Capitale. 

On  rhabille  à coups  perdus  , c'clkà-dire , à coups  irréguliers  en  don- 
nant des  coups  avec  une  cfpèce  de  marteau  fait  exprès  ( l'I.  I.  Fïf.  9.)  , 
fur  les  endroits  les  plus  unis  de  la  meule,  pour  y faire  des  inégalités 
tranchantes. 

Pour  rebattre  les  meules  en  rayons  du  centre  à la  circonférence  , on 
lai  (Te  des  intervalles  réguliers  d’environ  deux  pouces,  fi  la  meule  cft  na- 
turellement ardente,  c’clt-à-dire , inégale;  fi  au  contraire  elle  e(l  plus 
unie,  il  faut  faire  les  intervalles  des  rayons  la  moitié  moins  grands;  c’ciî 
•e  qu’on  doit  régler  aulfi  félon  les  grains  qu’on  cil  dans  l’ufage  de 
moudre..  • 

On  elt  ordinairement  dfcux  mois  fans  rhabiller  les  meules  d'un  moulin  y 
quelquefois  on  n’cit  que  fix  krcaincs  , fouvent  aulfi  on  eit  trois 


( 62  ) Ce  n’eft  pas  la  même  chofe  pour 
tes  meules  d’Allemagne.  Les  deux  meu- 
les doivent  être  également  ardentes  ; on 
oîic  alors  , qu ’cllti  tournent  rn/anble. 

Time  !.. 


Cette  différence  vient  de  là  nature  des 
pierres.  Celles  de  France  devienrent- 
plus  pelantes,  plus  faciles  à s’cchuufter  ,, 
lorfqu'elles  font  trop  ardentes.. 

M- 
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mois  (62):  enfin  on  eft  plus  ou  moins  de  tenu , félon  la  nature  des  meules , 
& félon  l’emploi  du  moulin. 

Un  bon  moulin  moud  ordinairement  & remoud,  c’cft-à-dire,  moud 
par  économie,  18  à 20  fextiers  en  24  heures  ; & il  moud  en  greffe  un 
tiers  de  plus  , c’clt-à-dirc  , 30  fextiers  (6 3)  : il  peut  aller  à trois  rnuids,  à 36 
fextiers,  en  hiver;  mais  il  irait  trop  vite  & trop  fort  s’il  moulait  quatre 
muids  par  jour,  fur-tout  en  été,  il  échaufferait  la  farine;  car  un  des  plus 
grands  inconvéniens  de  la  mouture  , c’cll  d’échaurter  la  farine  par  le 
frottement  (64)  , qui  joint  à la  prelHon  de  la  meule  qui  eft  de  trois  à 
quatre  mille  pefant,  fait  fortir  l’huile  du  grain,  & le  décompofe  (h). 

Lorsqu’un  moulin  ne  moud  qu'un  muid  en  24  heures,  il  11e  moud 
pas  allez;  il  y en  a cependant  qui  travaillent  fi  mal,  qu’ils  n’en  débitent 
que  fix  fextiers.  Cela  dépend  beaucoup  de  la  dextérité  du  Meunier , qui 


(62)  F.n  Saxe , une  meule  doit  être  rha- 
billée toutes  les  24  heures  , lil  on  moud  de 
fuite. 

(6j)  en  Allemagne  , un  moulin  qui  a 
fuffifamment  d’eau  , & dont  la  meule  cou- 
rante n’eil  point  trop  ulée , peut  moudre 
1 8 fextiers  de  Drefde  en  24  heures  ; mais  la 
mouture  eft  bien  différente  de  la  Françaife. 
Le  calcul  qu’a  fait  le  célèbre  Auteur  du  fyllé- 
me  des  fciences  économiques , t.  2.  p.  484. 
de  l’éd.  Allemande, n’ell  point  applicable  à 
tous  les  moulins  à augets  & ne  faurait  con- 
venir aux  moulins  de  Saxe. Il  ne  donne  que 
24  fextiers  de  Berlin , qui  en  font  12  de 
Drefde.  II  faut  faire  là-deflus  cette  obferva- 
tion  ; la  meule  courante  a un  double  mou- 
vement , elle  tourne  fur  fon  axe , ét  elle  s’é- 
lève & fe  baiffe  perpendiculairement.  Ce 
dernier  mouvement  qui  pourrait  être  appellé 
tremblant,  eft  produit  par  l’ébranlement 
du  palier  ( fteg.  ) qui  porte  la  lanter- 
ne (pfanne),  le  frein  & la  meule  elle- 
même,  parce  que  le  palier  eft  tellement 
Coigné  par  deffous , qu'il  ne  peut  plus  fe 
plier, la  meule  courante  ne  s’approche  & ne 
s’éloigne  plus  alternativement  de  la  meule 
giflante  , & le  moulin  ne  donne  pas  de  la 
farine  mais  du  blé  égrugé.  La  jufte  propor- 
tion du  palier  contribue  beaucoup  à fournir 
dans  un  tems  donné,  la  plus  grande  quantité 
puiüblc  de  farine.  Feu  les  Meuniers  faillirent 


cette  différence  , & ceux  qui  la  connaiffent 
en  font  un  myftère.  Si  le  palier  eft  trop 
fort , il  donne  peu  de  farine  tout  comme 
s’il  était  trop  faible.  Pour  trouver  la  jufte 
proportion,  il  faut  faire  des  effais  jufqu’à 
ce  qu’on  ait  attrappé  le  point  On  a ob- 
fervé  qu’un  moulin  bien  fait  dans  cette 
partie , moud  trois  fextiers  de  plus  en  24 
heures.  Ceft  encor  un  problème  de  favoir 
comment  on  peut  donner  à une  merde  cou- 
rante le  poids  néccffaire  lorfqu’clle  eft 
ufée.  On  trouve  peu  de  Meuniers  qui 
aient  fait  cette  obfervation.  Remarquons 
encor,  qu’un  moulin  à vent  moud  12 
fextiers  en  24  heures  , par  un  vent 
médiocre.  Si  on  le  laide  aller  trop  fort , 
la  farine  brûle  & Ton  s’en  apperqoit  bien- 
tôt à l’odeur. 

( 64  ) Cela  eft  prefque  inévitable  avec 
des  meules  d’un  poids  aulfi  énorme.  On 
ne  comprend  pas  comment  on  n’a  pas  frit 
cette  obfervation  en  France , pour  y remé- 
dier. Les  nreuics  d’Allemagne  ne  pefent 
pas  plus  <c  9 a 10  quintaux.  On  peut 
juger  de  la  différence. 

( h ) On  fait  une  huile  de  froment  pour 
la  guérifon  des  ulcères  & des  fentes  qui  fe 
font  aux  mains  & aux  pieds  à la  foite  d’en- 
gelures : on  tire  l’hoile  de  froment  en  prêt 
fant  fortement  des  grains  de  blé  entre  deux 
lames  de  fer  chauffées. 
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par  fil  manœuvre  avantage  ou  défavnntage  fon  moulin.  La  meule  courante 
doit  parcourir  yo  à 60  tours  par  minute. 

Un  moulin  va  plus  ou  moins  fort , moud  plus  ou  moins  rond,  félon 
qu’il  a plus  ou  moins  d’eau  ou  de  Vent.  Il  ne  faut  pas  qu’il  aille  trop 
fort  ni  trop  faiblement  pour  faire  une  bonne  mouture  ; plus  on  moud 
fort,  plus  il  fe  fait  d’évaporation;  d’ailleurs,  comme  nous  l’avons  déjà 
dit , quand  le  moulin  va  trop  fort , la  farine  qu’il  fait  eft  groifc  & moins 
blanche  ; c’cft  ce  que  les  Meuniers  appellent  rougir  la  farine  ( 65  ).  Oïl 
peut  dire  en  général  que  le  défaut  le  plus  ordinaire  des  Meuniers  qui 
moulent  mal,  c’eft  de  faire  aller  le  moulin  trop  fort.  La  farine  faite  trop 
fortement  par  des  meules  tenues  baffes  & qui  vont  vite,  boit  moins  d’eau 
& a moins  de  goût , elf  moins  nourriifante  & moins  faine , parce  qu’elle 
a perdu  fon  huile  & fon  volatil. 

Il  elt  à obferver  qu’un  moulin  qui  moud  par  économie,  moud  un 
tiers  moins  de  grain  que  lorfqu’U  ne  remoud  point;  & il  moud  d’autant 
moins  de  grain  , qu’il  en  remoud  plus  de  gruaux , parce  qu’il  faut  du 
tems  pour  remoudre  , fur-tout  fi  on  remoud  pluficurs  fois. 

Les  meules  font  différemment  montées  dans  les  ditférens  moulins , 
félon  les  differentes  méthodes  qu’on  a de  moudre  : on  monte  autrement 
les  meules  dans  les  moulins  où  l’on  remoud , que  dans  ceux  où  l’on  ne 
remoud  point,  & encor  autrement  lorfquc  l’on  veut  moudre  pour  faire 
du  pain  de  munition , que  lorfqu’on  moud  pour  enfuite  féparer  le  fon  de 
lti  farine.  Quand  la  meule  eft  tenue  balfe,  & que  le  moulin  ne  va  pas 
trop  fort , il  ne  fe  fait  prcfque  pas  de  fon  ; c’cft  ce  qui  fe  pratique  pour 
le  pain  de  munition. 

On  conçoit  aifément  que  Paélion  & les  effets  de  ces  meules  font 
différais  félon  qu’on  les  approche,  & félon  qu’011  les  fait  aller  plus  ou 
moins  fortr  d’approcher  les  meules  dans  la  mouture  fimple  , n’équivaudrait 
pas  à la  remouture , parce-  que  lorfquc  le  grnin  eft  bien  fec , le  fon  pâlie 
en  poudre  avec  la  farine  ; lorfqu’au  contraire  le  grain  n’eft  pas  fec , il 
fe  met  un  peu  en  pâte , & les  meules  s’engraiffent , lorfquc  l’on  moud 
fort  & bas. 

3°.  Il  y a dans  tous  les  moulins  des  provinces  du  Nord  de  la 
France  une  partie  principale  , qui  eft  un  bluteau  K K (PI.  I.  Fig ■ î-  ) 
qui  reçoit  à un  de  fes- bouts , par  un  anche  1 (66),  ce  que  les  meules 
ont  moulu  , & qui  rend  par  un  autre  bout  le  fon  féparé  de  la  farine. 

Pour  la  mouture  économique,  on  joint  à ce  premier  blutoir  qui  eft 

( 6;  1 Cela  arrive  loriqu’on  remoud  point  1 comme  lires  l’avons  déjà  remarqué, 
«op'fouvenr  " * * vl‘  ' ” LeS  bluteaux  ont  d,  6 & demi,  jufqu'à  ■? 

( 64  ) En  Pologne  les  moulins  ont  tous  aunes  de  long, 
de  ces  anches.  En  Allemagne,,  il  n’y  en- a. 

M 2- 
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de  ln  mouture  ruftique  i un  fécond  bluteau , plus  lâche  que  le  premier  * 
& qui  en  reçoit  le  fon-gras. 

Ce  fou  eft  tamifé  par  ce  fécond  blutoir  qui  en  tire  les  gruaux  fe- 
paréinent,  & qui  rejette  le  gros  ion , le  l'on  lec  qui  fort  par  l'extrémité 
inférieure  ; ce  iéctjiid:  bluteau  eft  le  dodinage  (67). 

Dans  les  moulins  ou  l’on  ne  remoud  point , où  l’on  ne  moud  que 
pour  le  Karinicr  ou  pour  le  Boulanger,  qui  blutent  chez  eux  , comme  tout  le 
monde  Fait  dans  les  provinces  méridionales,  il  n’y  a aucun  bluteau  au 
moulin,  le  produit  du  moulage  fe  porte  dans  les  blucerics,  ou  il  clt  ta- 
niifé  chez  chaque  particulier, 

4®.  Enfin  , il  ne  faut  pas  omettre  la  huche  du  moulin  L,  qui  eft 
une  efpèce  déco  .Fie  , où  tombe  le  grain  moulu  àmefurc  qu’il  fort  d’entre 
les  meules,  ou  qui  reçoit  la  farine  & les  gruaux  qui  paient  au  travers, 
des  bluteaux,  <St  qui  font  retenus  par  les  bandes  de  toile  K K. 

Ordinairement  les  huches  des  moulins  font  de  fept  pieds;  il  y 
en  a de  huit  pieds  de  longueur,  fur  trois  pieds  & demi  de  largeur 

Il  y a trois  différentes  fortes  de  moulins  à distinguer  par  les  diver- 
fes  méthodes  de  moudre  qu’on  y pratique,  il  y a i°,  les  moulins  qui  no 
moulent  qu’en  groife;  ils  font  ca  plus  grand  nombre  que  les  autres. 

2®.  Les  moulins  qui  ne  moulent  que  les  gruaux;  ce  font  la  plupart 
des  moulins-à-vent  autour  de  Paris. 

3«.  Enfin,  ceux  qui  moulent  & le  grain  & le  gruau,  c’eft-à- 
dire  , qui  moulent  & remontent , dans  lcfqucls  eft  établie  la  mouture 
economique. 

Il  y a actuellement  dans  l’ctenduc  du  rclfort  du  Châtelet  da  Paris  » 
environ  quatre  mille  moulins,  dont  trois  mille  font  des  moulins-à-cau , 
& mille  moulins-à-vent. 

Les  mou!ins-à-cau  valent  mieux  en  général  que  les  moulins-à-vent, 
parce  que  le  cours  de  l’eau  eft  plus  égal  que  celui  du  vent , qui  clt  fu- 
jet  à aller  par  fecou.fes , ce  qui  caufe  de  l’iuégalitc  dans  le  moulage.  Ce- 
pendant on  fc  fort  ordinairement  plus  des  moulins-i-vont  pour  remoudre 
les  gruaux,  que  des  mou! ins-à-eau ; & un  grand  Prince  m’a  dit  ,gu’cn 
Pologne  c’était  une  opinion  reçue,  que  le  pam  fait  de  farine  provenante 
des  moulins-à-vent  eït  meilleure,  que  le  pain  dont  la  farine  a été  faite 
par  les  moulins-à-cau  , ce  qui  peut  dépendre  d’autres  caufes , comme  des 
Meuniers.  ... 

Il  eft  utile  d’avoir  des  moulins-à-vent  pour  .les  cas.  de  féchcrçfTc  & 
de  gelée;  il  eft  indifpenfable  d’eu  avoir  dans  les  pays  ou  il  n’y  a point 
d’eau  : les  moulins-à-yent  tirent  Ipur  origine  des  pays  orientaux  ou  il  y 

( 67))  Ce  fécond  bluteau  eft  inconnu  eu  Mlcnjagne. 
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* peu  de  rivières  ; l’ttfagc  de  ccs  moulins  fut  apporté  en  France  au 
retour  des  Croilàdes,  vers  le  milieu  de  l'onzième  iiecle. 

Outre  les  moulins-à-vent  & les  moulins-à-enu , il  eft  nécedaire  que 
le  Gouvernement  pourvoie  auilï  à ce  qu’il  y ait  toujours  dans  les  villes 
des  moulins  qu’on  puille  faire  aller  à bras  ( i ) ou  par  des  animaux  , pour 
prévenir  la  famine  qui  peut  arriver  par  des  fcchcrcifes  , par  des  inondations 
& par  des  gelées  extraordinaires  ( 68).  Cette  prévoyance  eft  néccllairc  dans 
d autres  cas , encor  comme  dans  ceux  d’interruption  de  toute  communica- 
tion, pour  contagion,  &c. 

En  1741,  M.  le  Contrôleur-Général  des  Finances  propofa  à la  ville 
de  Paris  d’avoir  des  mouîins-à-bras , & il  y fut  rcfolu  de  s’en  pourvoir} 
011  venait  d’en  fentir  le  grande  utilité  par  l’inondation  de  1740  & par  la 
longue  gelée  de  1741  ; cela  n’a  pas  été  exécuté  parte  que  la  guerre,  ce 
fléau  qui  empêche  tout  bien  & qui  fait  tout  mal,  furvint.  Depuis  la  paix, 
onn’ypcnfc  plus,  parce  qu’on  a réparé  les  autres  maux  de  la  guerre,  & 
parce  que  l’homme  ne  commit  le  bien  que  loriqu’il  lent  le  mal  ; ce  qui 
lui  fait  croire  qu’il  y a plus  de  mal  que  de  bien , parce  qu’il  ne  connaît 
pas  le  bien  lorfqu’il  en  jouit,  comme  il  ne  connaît  pas  la  lancé  lorfqu’il 
fe  porte  bien,  ce  n’eft  que  quand  il  eft  malade. 

En  1 S 74 , il  fut  défendu  de  donner  ni  de  prendre  plus  de  fept  fols 
fix  deniers  pour  la  mouture  de  chaque  fextier  de  blé}  mais  aujourd’hui, 
depuis  170$ , on  donne  ordinairement  dans  les  environs  de  la  Capitale, 
20  fols,  & en  Province,  & pour  les  Hôpitaux,  10  fols  aux  Meunier* 
pour  moudre  un  fextier  de  blé}  fur  quoi  il  y a moitié  pour  la  voiture. 
Il  y a une  Ordonnance  du  Roi  de  1703,  qui  fêlant  défenfe  à tous  Sei- 
gneurs d’obliger  les  Munitionnaires  de  faire  moudre  à leurs  moulins, 
défend  en  même  tems  à tous  Aleûnicrs  , même  du  Domaine,  d’exiger 
plus  grand  droit  que  celui  de  quatre  pour  cent,  avec  injonction  de  ren- 
dre poids  de  farine  & fon  pour  poids  de  blé,  & d’aller  prendre  le  grain» 
& reporter  la  farine  & le  fon  (69). 


( i ) On  fe  fert  encor  de  machines  à 
bras  dans  les  provinces , dans  les  campa- 
gnes ; on  s’en  fervait  communément  en 
France  dans  le  tems  de  la  première  race  de 
fes  Rois.  L’Hiftoirc  de  ces  tems  nous  ap- 
prend que  Sept  intime  Nourrice  du  Prince , 
ils  de  Childcbert,  fut  pour  plulicurs  crimes, M 
dont  elle  fut  convaincue , condamnée  à être 
fuftigée  , flétrie  d’un  fer  chaud  au  vilàge  , 
reléguée  dans  un  village  pour  y tourner  tou- 
jours la  n.cuk  i!u  ntottlm , qui  fervait  pour 
le  pain  des  dames  de  la  àjlnifun  Ko;,  aie. 


( 68  ) On  a vu  il  n’y  a pas  long-tcm* 
en  Saxe  les  moulins  arrêtés  par  un  froid  fi 
vif  qu’il  gela  les  plus  grands  fleuves.  Rien 
n’eft  plus  ordinaire  dans  les  niHTeaux  , âc 
cela  eft  fort  inccmmode.  En  Suède  on  a de* 
moulins  à vent , qui  font  mis  en  mouvement 
par  des  animaux,  lorfque  le  tems  eft  calme. 
Voici  les  Mém.  de  l’Ac.Roy.dcs  Sciences  de 
§uéde , t.  i}.  p.  1 }o. 

(69)  Le  poids  des  farines,  où  l’oa 
péfe  tout  le  ble  qui  eft  porté  au  moulin  ét 
toute  la  farine  ou’on  en  rappoitc,  eft  une 
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Cependant  cela  doit  changer , parce  qu’il  y a une  variation  de  T* 
valeur  de  l’argent  & du  prix  des  grains  ; mais  il  n’appartient  jamais  au 
Meunier  que  le  feizième  pour  droit  de  mouture  , & ce  feiziéme  elt  efti- 
jnc  félon  la  valeur  actuelle  des  grains. 

Les  particuliers  ont  coutume  de  payer  au  moulin  en  fubftancc,  c’eft- 
à-dirc , en  grain  ou  en  farine  » mais  c’clt  un  mauvais  ufage , il  vaudrait 
mieux  payer  en  argent  les  Meuniers , & les  obliger  à rendre  en  total  ce 
qu’ils  ont  reçu  poids  pour  poids , au  déchet  près  de  la  mouture  , comme 
il  ell  expliqué  à l’article  du  déchet. 

Comme  ou  a défendu  aux  Mefureurs  de  fe  faire  payer  autrement 
qu’en  argent , & de  prendre  du  grain  pour  leur  paiement , il  devrait  être 
défendu  de  même  aux  Meuniers  de  fe  faire  payer  autrement  qu’en  ar- 
gent ( 70  ).  Il  y a déjà  long-tcms  que  l’on  connaît  l’abus  où  l’on  eft  fur 
cela,  puifque  par  Arrêts  du  parlement  des  it  Février  & 28  Mars  1719, 
la  Cour  ordonna  que  dorénavant  les  moutures  feraient  payées  aux  Meu- 
niers en  argent  & non  en  blé. 

Lit  Blnterie. 


La  Planche  féconde  repréfente  une  blutcric  complettc , telle  qu’il  la 
faut  pour  la  mouture-en-grolfc  proprement  dite. 

Comme  l’on  le  propofe,  par  la  mouture,  de  réduire  tout  le  grain 
en  farine  & en  fon , on  cherche  de  même , par  la  blutcric  , à feparer 
toute  la  farine  du  fon. 

On  peut  dire  que  plus  la  partie  farineufe  du  grain  eft  féparée  de  fon 
écorce,  qui  fait  le  fon,  & que  plus  elle  eft  épurée  auifi  du  germe  qui 
compofc  en  partie  les  rccoupettes,  plus  elle  eft  blanche;  c’elt  pourquoi 
ce  qu’on  tire  de  plus  blanc  des  grains , eft  la  première  farine  de  gruau 
& l’amidon. 


excellente  précaution  que  la  Police  doit 
prendre.  L’ufage  en  cil  fort  ancien  en  Aile- 
magne  ; il  en  cil  fait  mention  dans  un  regle- 
ment de  Police  de  Saxe-Weimar  de  Pan 
I;89.  En  1719,  Godfroy  Parco  dans  fon 
tompenciium  ttcononiid , propofa  de  pefer 
le  grain  que  l’on  fait  moudre  , & l’année 
fuivante  l’ufage  en  fut  introduit  dans  tout  le 
Brandebourg.  Mais  il  y a bien  des  pays  où 
cela  n’ell  point  connu.  On  trouvera  à la  fin 
le  reglement  de  police  delà  Ville  de  Halle. 
En  général  pour  le  commerce  du  grain  , il 
faudrait  avoir  égard  au  poids  , plutôt  qu’à 
la  mefure,  quelqu’un  en  a très-bien  démon. 


tré  la  néceüité  dans  le  magnfin  de  Hanovre, 
de  1767  , p.  i2;o.  11  cil  facile  de  s’en  con- 
vaincre fi  ï n daigne  y réfléchir  avec  foin. 

( 70  ) En  Allemagne  les  Meuniers  font 
payés  en  nature.  Sur  chaque  mefure  iis  ti- 
rent la  ifie.  & quelquefois  feulement  la  ;oe. 
& la  2+e  partie.  Dans  le  Duché  de  Meklem- 
bourg-Scbxvérin  on  leur  donne  la  tïe.  V.là- 
defliis  les  penfées  économiques  de  M.  de 
Schiitz,  en  Allemand,  t.  1.  p.  48 1.  Mais 
les  défordres  qui  en  reflètent , le  dommage 
confidérablc  qu’en  fouffre  le  publie,  fait  dé- 
liter que  l’on  adopte  par  tout  les  fages  me- 
fûtes  prifes  en  France, 
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La  farine  d’amidon  eft  encor  plus  blanche  que  celle  de  gruau , 
(71)  comme  la  première  farine  de  gruau  eft  plus  blanche  que  la  premiè- 
re de  blé,  parce  que  la  farine  d’amidon  eft  encor  plus  épurée  de  fon, 
que  n’eft  le  gruau,  comme  la  première  farine  de  gruau  eft  plus  purgée 
de  fon  que  la  première  farine  de  blé  : en  reduifant  le  gruau  blanc  en 
farine,  on  n’en  tire  aucun  fon,  il  ce  gruau  était  pur;  il  ne  pourrait  y 
avoir  que  quelques  filets  imperceptibles  provenans  des  pellicules  qui  ren- 
ferment les  globules  de  farine  dans  le  grain , dont  il  eft  parlé  , #0 te  d,  page  3 1. 
en  expliquant  le  dépècement  du  blé. 

Pour  le  gruau  gris,  il  donne  du  fon  lorfqu’on  le  remoud,  parc* 
que  c’eft  ce  fon  qui  le  rend  gris.  Le  gruau  bis  a encor  plus  de  fon  que 
le  gris,  il  contient  plus  du  germe  qui  en  altère  aulfi  la  blancheur,  non 
la  qualité. 

Par  le  moyen  d’une  bluterie  bien  entendue,  on  purge  toute  la  fa- 
rine du  fon,  & on  en  fcpare  les  gruaux,  qu’on  peut  enfuitc  pétrir  pour 
en  faire  du  pain  pour  le  Bourgeois , qui  eft  ce  qu’on  nomme  pain  de  mi- 
nage ; ce  pain  bis-blanc  qui  réfulte  ainti  de  la  mouturc-cn-groilè  propre- 
ment dite , a meilleur  goût  que  le  pain  blanc  qui  eft  le  produit  de  la 
mouture  économique  , parce  que  la  farine  11’a  pas  perdu  , par  trop  de 
moutures,  fon  goût  naturel.  Ainfi  la  mouture-en-grofe  proprement  dite 
qui  travaille  autant  par  les  bluteaux  que  par  les  meules,  11’a  pas  les  incon- 
véniens  non  plus  de  la  mouture  ruftique , qui  11e  fe  fervant  pas  bien 
des  meules , ni  afez  des  bluteaux , met  dans  le  cas  d’employer  à nourrir 
des  beftiaux  ou  à faire  de  l’amidon,  ce  qui  peut  fervir  à nourrir  mieux 
les  hommes. 

La  bluterie  ne  fe  fait  nulle  part  aufli  bien  qu’en  France,  pas  même 
dans  les  pays  où  l’on  fait  remoudre  : on  n’y  fait  pas  bien  nettoyer  les 
gruaux  avec  les  blutoirs  ( 72  ). 

Pendant  qu’on  a perfedionné  les  moyens  de  moudre  les  grains,  on 
a appris  aufli  à en  bluter  la  farine:  on  s’eft  fervi  d’abord  pour  cela  de 
ces  toiles  claires  qu’011  nomme  canevas , & on  a employé  auifi  des  tamis 
de  crin  ; on  a encor  fait  pour  cet  ufage  des  efpèccs  de  cribles  avec  des 


( 71  ) Les  fiifcurs  d'amidon  mettent 
fl  part  la  farine  la  plus  blanche.  Ordinaire- 
ment de  1 ? fextiers  de  Drefde , ils  en  tirent 
g fextiers  de  fine  farine,  qu’ils  vendent 
beaucoup  plus  cher  qu’ils  ne  vendraient  l’a- 
midon. D’ailleurs , l’amidon  réuflit  mieux 
lorfqu’on  en  a féparé  la  fine  farine. 

( 72  ) Ceci  ne  doit  s’entendre  que  des 
pays  de  la  domination  Françaifc.  On  blutte 
très-bien  la  farine  deftince  pour  la  Cour 


Impériale  de  Vienne.  Il  y a meme  en  Alle- 
magne des  Meuniers  qui  favent  féparer  à la 
manière  Francaife.ia  fine  farine  de  la  greffe. 
Cette  fleur  de  farine  fe  nomme  en  Allemagne 
poil , du  latin  pollen.  Les  Romains  connaif- 
faient  dcjale  bluteau  fous  le  nom  de  cribrum 
pollinarium.  Les  blutoirs  ordinaires  en  Al- 
lemagne font  de  laine.  La  pièce  de  ces  cane- 
vas tire  trois  quarts  d’aunes  de  large  fut 
30  ou  40  aunes  de  long. 
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peaux  apprêtées  & trouées.  Ou  a no  mm;  fat  divers  tamis,  du  nom  fêta  ^ 
îbie , parce  q .l’on  c:i  a fait  autrefois  ave;  des  l’oies  de  cochou  & da 
fangiier. 

Om  a fabriqué  depuis  des  ctamines  plus  fines  en  laine , en  poil  de- 
chevre  & en  foie. 

Enfin  ou  a imaginé  de  donner  à toutes  ccs  différentes  efpeees  d’é- 
tamines & de  toiles  à tamifer  une  forme  cylindrique,  & l’on  en  fait  ce 
qu’on  nomme  butoir  ou  bluteau  , qui  elt  compofé  d’un  arbre  tournant, 
de  fufeaux,  de  cercles , de  bâtons  , d’une  bavette,  d'une  manivelle,  d’une 
trémie  & d’un  auget.  Voyez  Fig.  2.  VI.  II. 

On  fait  des  bluteaux  de  deux  à trois  pieds  de  diamètre,  qui  font 
compofés  de  pluficurs  échantillons , c’cft-à-dire,  qui  ont  dans  leur  lon- 
gueur plutîeurs  lais  ou  largeurs  d'étamines  & de  canevas,  placées  de  façon 
que  ce  qui  fait  la  largeur  des  étamines  compofc  la  longueur  des  blutoirs  s 
ils  ont  depuis  cinq  pieds  jufqu’i  neuf  de  longueur.  Voyez  Fig.  7. 

On  attache  des  cordes  ou  des  baguettes  dans  ccs  bluteaux  (73  ) , pour 
aider  à agiter  & à réparer  les  farines  <Sc  le  fan  qui  fc  mettent  cil  pelotes; 
d'ailleurs,  ccs  cordes  foutieiincnt  au  fi  les  blutoirs,  il  ne  faut  pas  qu’ils 
Suent  lourds  & matériels  ; ils  ne  fauraient  être  trop  lciics.  Il  faut  les  bière 
monter,  & leur  donner  environ  un  pouce  de  pente  par  pied,  fuivant  la> 
longueur  de  la  huc’ie , on  donne  au  bluteau,  dans  une  huche  de  huit 
pieds,  huit  pouces  de  pente. 

Les  étamines  à bluteau  portent  ordinairement  un  tiers  de  largeur; 
il  y a de  ces.  étamines  qui  n'ont  qu’un  quart , & elles  font  de  20  aunes 
à la  pièce. 

Les  étamines  font  de  différentes  fincTes,  011  les  défigne  ordinaire- 
ment depuis  le  na.  11,  jufqu'au  a®.  44,  c’cft-à-dire,  clics  ont  depuis  11 
jufqu’à  44  fils  dans  chaque  portée;  & elles  ont  douze  à quinze  portées.. 
Ccs  portées  font  les  bouts  des  fils  dont  eil  compofcc  l’étamine , & qui 
font  ralTcmblés  en  petits,  paquets  , qu’on  peut  voir  au  bout  de  chaque  pièce 
d étamine. 

On  conçoit  aifement  que  moins  les  étamines  ont  de  fils  dans  la  mê- 
me largeur,  moins  les  blutoirs  font  fins,  parce  que  les  intervalles  des  fils, 
font  d’autant  plus  grands,  qu’il  y a moins  de  fils  de  même  groifeur  dans, 
la  même  étendue.  Ces  étamines  font  faites  de  laine  fine, 
îf  ?;  Le  bluteau  pour  le  blanc  & pour  le  blanc  bourgeois  cft  ordinaire- 
ment du  n°.  38»  c’ell-à-dire,  ce  bluteau  cft  aujourd’hui  compofé  de  3&, 
fils  ; ce  qui  cependant  cft  fujet  à varier., 

( 7î  ) 11  n’y  en  a point  dans  1rs  blu-  une  partie  efTcntiellc  de  la  machine;, 
toits  iTAftenugne , & elles  ne  font  point. 

Les 
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Les  étamines  de  foie  portent  un  quart  & demi  en  largeur,  & environ 
un  pouce  de  plus , c’eft-à-dirc , un  pied  cinq  pouces;  & il  y en  a de  cinq 
fortes  différentes  en  tin  elfe. 

Ordinairement  les  Meuniers  fc  fervent  aujourd’hui  de  tamis  de 
laine  de  mouton , & les  Boulangers  emploient  des  tamis  de  foie  & des 
quintins. 

Les  Bluteaux  de  foie  font  employés  pour  les  farines  les  plus  fines,' 
pour  les  farines  de  gruau.  Un  le  iert  aujourd’hui  de  blutoirs  de  foie  , 
beaucoup  plus  q’on  ne  fai  fait  autrefois;  les  bluteaux  de  l'oie  durent  plus 
long-tcms  que  les  autres;  c’cfl  ce  qui  fait  qu’ils  coûtent  moins,  quoique 
le  premier  achat  en  foit  plus  cher. 

Les  étamines  à bluteau  en  laine  fe  fabriquent  à Rheims  ; on  y en  fait 
suffi  de  foie  ; mais  les  tamis  de  foie  le  font  plus  communément  à Paris. 

Pour  ce  qui  cil  des  canevas,  il  y en  a d’un  quart  & demi,  d’une 
demi-aune , de  deux  tiers  éé  de  trois  quarts. 

Le  quintin  cil  une  efpècc  de  canevas  ; c’eft  une  toile  apprêtée  & 
bleue,  qui  a une  demi-aune  moins  un  feixième.  Les  quintins  font  ainli 
nommés  du  pays  où  on  les  fabrique,  qui  elt  en  Bretagne.  Il  y a des  quiiu 
tins  de  différentes  groffeurs',  depuis  le  n°.  18  jufqu’au  nç.  io. 

C’est  fur-tout  en  imaginant  de  nouveaux  blutoirs  pour  lëparer  plus 
parfaitement  la  farine  & le  gruau  du  fon,  qu’on  a perfectionné  Part  de 
moudre  le  grain  & de  remoudre  la  gruau.  On  employa  d’abord  des  blu- 
teaux, différons  cil  grolfcur  les  uns  des  autres,  puis  ou  inventa  des  blu- 
teaux de  plufieurs  groffeurs  chacun. 

On  emploie  encor  plus  de  blutoirs  dans  la  mouture  feptentrioiiale 
que  dans  la  méridionale.  On  ne  fe  fert  que  de  deux  bluteaux  dans  la  mou- 
ture méridionale , par  le  premier  dcfqucls  ou  tire , comme  je  l’ai  déjà 
dit,  la  farine  de  minSt;  puis  la  farine  qu’on  nomme  le  Jhiiple  ; enfin  le 
gréfilton.  Par  le  fécond  bluteau , on  fcparc  feulement  la  repaife  du  Ion. 

Pour  bien  bluter,  il  finit  un  mouvement  réglé  & proportionné,  il 
faut  que  le  grain  moulu  tombe  par  une  trémie , & il  faut  avoir  foin  de 
l’entretenir  pleine  pour  qu’elle  fourniffe  à l’auget  à mefure  qu’il  fc  vuide; 
or  l’auget  fe  vuide  par  le  mâme  mouvement  par  lequel  on  faitmouvoit 
le  bluteau  tournant  ; c'cft  pourquoi  quand  la  trémie  cil  entretenue  par  une 
poche  qui  reçoit  d’un  tas  dans  un  grenier  ( Fig.  I.)  par  un  trou  au  plan- 
cher, la  farine  & le  fon  .4*  confondus  cnfemblc  tombent  làns  interruption 
& plus  egalement.  Il  faut  environ  une  heure  de  tems  pour  bluter  un  fex- 
tier  de  farine  de  cette  façon. 

Quand  au  contraire  on  rengraine  foit  à la  corbeille,  foit  à la  pelle, 
( lig.  6 , F)  il  ne  faut  pas  le  faire  de  façon  que  cela  tombe  tout-à-coup 
dans  le  blutoir,  ce  qui  l’engorgerait,  ou  du  moins  cela  irait  inégalement. 
Tome  I.  N 
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Il  faut  que  cela  tombe  fuccclTivcment  & continuellement,  de  forte  que  le 
bluteau  l'oit  toujours  garni  proportionne'lcmcnt  dans  toute  la  longueur* 
pour  qu’il  ne  fe  trouve  pas  être  plein  dans  foa  commencement,  & vuide 
dans  fon  extrémité. 

Pour  concevoir  l’ordre  avec  lequel  s’exécute  une  bl literie  bien  enten- 
due , il  faut  voir  dans  la  planche  fécondé  la  difpofition  des  bluteaux.  On 
fait  tomber  par  une  trémie  A dans  le  premier  de  ces  blutoirs  ( tig.  a.  ) 
le  grain  moulu,  tel  qu’il  clt  iorti  d’entre  les  meules  en  farine  & en  fon 
confondus  enfcmblc  ( tig.  t.  A),  ce  que  l’on  nomme  la  rame  dans  la  mou- 
ture méridionale. 

On  tourne  par  une  manivelle  C ce  bluteau  fur  fon  axe;  le  fon  & 
la  farine  étant  agités  par  ce  mouvement  dans  le  blutoir ; la  plus  fine 
farine  paie  au  travers  : c’elt  ce  qu’on  nomme  la  farine  de  blé , ( D.  Fig.  2.) 
& la  fcconde  farine  dans  la  partie  E.  < 

Ce  qui  n’a  point  parte  au  travers  de  ce  premier  bluteau  cft  le  fon» 
gras , qui  contient  du  gruau  & de  la  farine  F. 

Ce  fon  gras  fort  par  l’extrémité  du  premier  blutoir,  & il  entre 
ou  il  rcngrainc  dans  un  autre  bluteau  moins  fin  ( Fig.  3.  A , C) , c’ell 
par  ce  fécond  bluteau  que  palfe  la  farine  qu’on  nomme  tii-bl.v u , qui  eft 
compofée  de  farine  & d’un  peu  de  fon  converti  en  farine  B. 

Dans  quelques  bluteries,  chez  quelques  Boulangers,  les  premières 
étamines  du  premier  bluteau  font  plus  grofles  que  ne  le  font  les  étami- 
nes fuivantes , quoique  ce  foit  la  farine  la  plus  fine  qui  palfe  la  première 
par  ces  grolfes  étamines , & que  la  farine  la  plus  grotlc , qui  cft  la  bife, 
palfe  enfuite  par  les  étamines  qui  font  plus  fines , ce  qui  arrive  parce  que 
la  farine  étant  en  plus  grande  quantité  dans  la  première  partie  du  blu- 
teau, elle  palfe,  par  fa  fine'fe  , la  première,  encor  plus  aifément  que 
celle  qui  cft  moins  fine,  avec  laquelle  elle  eft.  Tbute  la  fine  farine  ne 
paflerait  pas  afez  tôt , il  s’en  porterait  avec  la  farine  bile  dans  la  fuite 
du  bluteau  , s’il  était  fin  dans  fon  commencement;  la  farine  qui  eft  plus 
grotte  palfe  enfuite  par  le  relie  du  bluteau  qui  cft  plus  fin , parce  que 
cette  farine  cil  la  moins  grofe  de  ce  qui  relie  à pa-lcr. 

Dans  le  fécond  blutoir,  qui  cftpour  le  bis-blanc,  l’étamine  la  plus 
fine  eft  toujours  placée  la  première , & la  grolTe  la  dernière , parce  que 
le  fécond  bluteau  étant  moins  plein  que  le  premier,  les  farines  fe  fépa- 
rent  plus  librement  des  gruaux  & du  foa.  Mais  dans  l’un  & dans  l’autre 
de  ces  bluteaux  , dans  tous  , la  farine  la  plus  fine  palfe  toujours  la 
première. 

Ce  qui  refte  après  le  bis-blanc,  c’eft-à-dirc , ce  dont  le  bis-blanc  a 
été  féparé  dans  le  fécond  bluteau,  eft  le  fon  mêlé  encor  avec  un  peu  de 
farine  & avec  le  gruau , ( D.  Fig.  3.  ). 


Digitized  by  Googld 


7$ 


ET  DE  LA  MEUNERIE. 

On  met  cé  qui  cil  forti  par  l’extrémité  du  fécond  bluteau  D,  après 
avoir  bluté  le  bis-blanc  f dans  un  troifième  blutoir,  ( Fig.  3.  ) dont  la  pre- 
mière étamine  ell  encor  allez  fine,  & ell  dcilihéc  à tamil'er  ce  qui  cft 
relie  de  farine  pour  la  remettre  avec  le  bis-blanc.  Ce  bluteau  cil  plus 
gros  que  le  fécond  par  trois  étamines  qui  font  graduellement  plus  groïcs 
l’une  que  l'autte , pour  laitier  palier  le  gruau  blanc  , le  gruau  gris , & 
le  gruau  bis. 

Ce  qui  relie  de  ces  gruaux  contient  avec  le  fon  quelque  chofe  de 
farineux  encor  , dont  on  le  fépare  par  un  quatrième  blutoir  beaucoup 
plus  gros  que  les  autres,  qui  eil  compote  de  canevas  de  diiférentes  groi- 
feurs  , par  Icfquels  on  fépare  les  recoupectes  & les  recoupes  , du  fon  mai- 
gre qui  cil  le  gros  fon  ou  ton  fcc. 

On  rcpali'e  encor  les  gruaux  par  des  fas  entre  les  bras  ( Fig.  4.  A, 
B,  C , ü ):  on  a ordinairement  deux  fas  de  grolfeurs  diiférentes  pour  pafler 
les  diiférens  gruaux  , qu’on  fépare  par  ce  moyen  d’une  efpèce  de  re- 
coupette. 

Les  inconvénicns  d’une  bluterie  font  qu’on  y emploie  des  ouvriers 
& du  tems , ce  qui  n’arrive  point  lorfqu’on  blute  par  le  mouvement  du 
moulin,  & encor  les  hommes  font  fujccs  à tourner  inégalement  les  blu- 
toirs ; mais  d’un  autre  côté  , l'uniformité  ell  contraire,  lorfque  le  bluteau 
s’engoue.  Dans  la  mouture  ruftique  & par  l’économique  , la  farine  fe  trou- 
ve blutée  fans  main-d’œuvre  par  le  mouvement  même  du  moulin:  le  pre- 
mier bluteau  fépare  les  farines , & le  dodinage  diltingue  les  gruaux.  Le 
bluteau  & le  dodinage  attachés  au  moulage  font  comme  une  bluterie  au 
moulin. 

Il  y a la  difficulté  de  proportionner  la  groifeur  des  bluteaux  à la 
force  des  moulins  : car  plus  un  moulin  moud  fort  & vite,  plus  il  faut  que 
le  blutoir  débité  à proportion , & il  faut  par  conféqucnt  qu’il  Toit  un  peu 
plus  gros,  parce’ qu’il  ell  nécefaire  qu’il  latlîe  palier  vite  la  farine,  puis- 
qu’il s’en  préfente  plus  dans  le  même  tems  fi  les  meules  vont  vite  & It 
elles  moulent  promptement  : un  moulin  qui  effleure  bien  , fouille  un  blu- 
teau plus  gros  , fans  que  la  farine  en  foit  plus  bife. 

Dans  l’origine  de  la  mouture  économique  , les  bluteaux  dont  on  fe 
fervait  pour  tirer  la  première  farine  de  blé  étaient  bien  plus  gros  qu’ils 
11e  font  aujourd’hui  ; & par  un  petit  dodinage  , on  tirait  feulement  en 
petit  le  gruau  bis  qu’on  remoulait , & même  on  11e  favaic  cela  alors  qu’à 
Scnlis  5 à Beaumont  & à Chambli.  Enfuite  on  a perfectionné  cette  pratique , 
& on  l’a  fuivie  ailleurs,  comme  à Pontoife. 

Mais  il  parait  que  c’ell  à Melun  qu’on  a commencé  à bien  bluter  & 
à bien  ailortir  les  farines , comme  c’eft  à Scnlis  qu’on  a commencé  à fa- 
yoir  remoudre,  Je  veux  dire  qu’il  y a apparence  que  c’eft  à Melun  que 
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la  mouture-cn-groTc  proprement  dite  a pris  origine , ou  du  moins  que 
c'c.'i  dans  cette.-. ville  qu’elle  s’ell  pertccliininoo , comme  cVt  à Sculis  que 
J.i  mouture  économique  a pris  nailliince  «Sc  s’cii  perfectionnée. 

Il  tant  Je»  bluteaux  plus  ou  moins  fins,  non-fcu!cincnt  félon  la  force 
du  moulin,  nuis  encor  félon  la  fcchcrcJe  du  grain,  & même  félon  la 
ilii llni  ,v:  la  te npér.iture  de  l’air:  lorfque  le  blc  eit  fcc,  il  faut  des  blu- 
toirs déliés  i & au  contraire  pour  des  blés  tendres , il  les  faut  plus  ronds, 
cVL- i-Juc , plus,  gros  ; eu  un  mot,  il  faut  des  blutoirs  plus  fins  dans  un 
tems  fec,  que  dans,  uu  -terns  humide. 

lotir  coiilhléré,  on  fera  bien  d’abandonner  l’ufiigc  de  bluter  au 
moulin  à mefurc  qu’on  moud , parce  qu'on  ne  peut  bien  bluter  une  fa- 
rine, tan: qu’elle  eit  chaude,  comme  elle  l’clt  toujours  au  fortir  des  meu- 
les. Ou  eit  obligé  d’abandonner  l’avantage  qu’on  en  tirerait  par  rapport 
à la  main-d’œuvre  & au  teins , parce  que  le  défavantage  en  eit  plus  grand 
par  la  perte  de  la  farine  (74).  Il  ne  faut  pas  craindre  dans  ce  cas  d’avoir 
à employer  les  hommes , parce  que  c’cit  un  moyen  de  leur  faire  gagner 
le ir'  vie;  comme  il  11e  faut  pas  craindre  d'employer  des  machines  au  lieu 
d'hommes,  loiTqu’011  le  peut,  parce  que  le  bien  public,  par  lequel  doit 
être  ré  {lé  le  bien  particulier,  le  trouve  dans  l’un  & dans  l’autre. 

J \ >i  \ 1 s la  blutcric  11e  peut  fc  bien  faire  dans  le  moulin  , quand  mê- 
me o 1 lai  ferait  refroidir  la  farine  avant  de  la  bluter , ce  qui  demande 
plus  d’un  jour,  puifqa'unc  farine  n’efl  recevable  qu’après  24  heures  qu’elle 
a été  moulue,  à caule  de  cet  inconvénient  de  la  chaleur  qui  ell  très-forte 
par  une  meule  qui  pcfe  environ  3700  liv.  ( 75  ) & qui  fait  plus  do  60 
tours  en  une  minute. 

Le  mime  mouvement  du  moulin  ne  peut  fans  inconvénicns  faire 
mouvoir  le  grand  nombre  de  blutoirs  qu’il  clb  nécetfaire  d’employer  pour 
bien  bluter  les  farines , les  gruaux,  les  recoupcttes  & les  recoupes;  cc 
grand  nombre  de  bluteaux  & de  las  qu'il  faut  employer  (76) , formerait 
dans  le  moulin  un  embarras  qui  rend  la  chofe  impraticable.  D’ailleurs, 
de  bluter  au  moulin  donne  occalion  de  faire  tort  à ceux  pour  qui  on  moud 
pour  qui  l’on  blute  ( 77  ) ; il  cil  bien  plus  llmple  & plus  fur  de  rendre 


(7a)  Tous  ces  inconvéniens  n’ont 
point  lieu  en  Allemagne  , & ils  n’auraiv.t 
pas  lieu  en  France  fi  les  moulins  étaient  dif- 
féremment cnrXlruits.  • 

• ( 7s  ) Quelle  nccciïité  y a-t-il  encor 
un  coup  d’employer  ces  énormes  malles. 
Les  moulins  à autres  font  to.it  autant  de 
tours  en  Alternas  ic  qa’en  Franco,  & ils  n'é. 
chauoont  paj  la  farine. 

. ' ’ * • . J-  . * • * " .|i  • 


( 76  ) F.n  Allcmagne.il  n’y  a que  deux 
fortes  le  Mutni  s , l’un  pour  le  blé  egrugé  , 
qui  fcp  :rc  l’ecorcc , & l'autre  pour  le  gru-u 
qui  enférarclc  fon. 

(77)  On  peut  prévenir  cela  par  le  moyen 
du  poids  & d'une  infpection  cxuclc  & atten. 
tive. 
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tout  enfcmblc  au  pouls , que  par  parties  divifées.  Il  fait  ncccfîairAiient 
une  blutcric  hors  le  moulin;  & pour  y épargner  la  main-d’œuvre,  il  fau- 
drait le  lervir  d’un  tourne  - bluteau  , compote  comme  un  tournc-brochc, 

La  farine  en  général. 

Tout  le  monde  fait  qu’on  entend  ordinairement  par  farine  une  cfpèce 
de  poudre  nourrillantc , qui  cft  plus  ou  moins  fine  & blanche.  Sa  déno- 
mination vient  du  mot  far  (Kl  qui  était  le  nom  d’un  froment  qui  fut  le 
premier  qu'on  imagina  de  réduire  en  poudre  pour  s’en  l'crvir  dans  le  teins, 
qu’on  mangeait  encor  les  grains  entiers  , mondés  ou  concaffés  en  gruaux 

On  ne  doit  pas  compter  au  nombre  des  farines  alimentaires,  ce  que 
quelques  Auteurs  (1)  nomment  farines  minérales  i-cc  qui  n’elt  qu'une  ci- 
pèce  de  marne  en  poudre  hue  qui  fe  trouve  dans  quelques  endrois  de 
l’ Allemagne  à la  furfacc  de  la  terre,  & dans  les  fentes  des  montagnes, 
reiFemblant  à ce  que  les  Naturalises  (m)  nomment  Lac  lima  j'olare , ' & 
farina  fojjilis. 

Il  y a eu  dans  des  tems  de  difette  des  gens  qui  preff's  par  la 
faim,  ont  ctîàyé  d’en  faire  du  pain;  mais  ils  n’ont  pu  y réuilir,  qu’en 
la  mêlant  avec  de  la  véritable  farine  de  grain  ; & ce  mélange  n’a  produit 
qu’un  mauvais  pain  ( ”8  ) , qui  a caufé  les  accidens  d’indigcilion  & de 
couftipatiou  (n). 

( k Les  Latins  ont  lone-tems  vécu  du 
Mé  far  : Primas  antiquis  Latio  abus.  Pline , 

L.  xvui.  c.  vin.  & farinant  a Jarre  dic- 
tant nominc  ipfo  appâter,  c.  ix. 

• Far  & ador  font  en  latin  lies  mots 
génériques , comme  eft  en  français  le  mot 
farineux.  Les  Anciens  ont  appelle  du  nom 
ador  les  légumes  & toutes  les  productions 
de  la  terre  bonnes  à m anger  ; & adorcum 
«tait  le  farineux  employé  au  facré. 

t 1 ) Bruckmann  F.piflola  itinerarid. 

Centuria  prima  Kpiltol.  XV.  .Epbemerid. 
natur.  Curiof.  ann.  8 Dec.  s.  Obf.  112. 
pag.  i<7i. 

( m ) ValîeriuS  , Minéralogie,  T.  I. 

D.  llenckels  , Flora  Saturnifans  , p. 

1S8- 

Kur.dmann , Prompt,  rer.  natur.  artifi- 
cial.  p.  ;oe. 

Schafer  , Kalhar tiges  Berginelh , Re- 
gensburg.  i*>r. 

(,78)  Al.  le  profeïïcur  Pott , démon. 


tre  dans  fa  Lithogeognofe.  P.  ti.p.  i ?. 
combien  cette  forte  de  pain  eft  dangereux. 

. ( n ) On  conçoit  difficilement  que  la 
terre  puitTe  être  prife  pour  nourriture  par 
les  animaux  ; & il  fcmble  qu'il  faut  tou- 
jours pour  cela  qu’elle  ait  changé  abi'olu- 
ment  de  nature,  & fur-tout  qu’elle  fuit 
devenue  végétale  avant  de  pouvoir  lervir 
d’aliment  à l'homme. 

Cependant  il  cft  de  fait  qu’en  Afrique, 
H y a une  terre  qu’on  eft  dans  l’ufage  de 
manger  : M.  Adanfon , de  l’Académie  des 
Sciences,  a vu  au  Sinrgal  fur  la  côte  du 
Cap-verd  à Portudal , les  Negres  manger 
d’une  terre  qu’il  dit  être  aflez  fcmblabîc  , 
à la  vue , à celle  de  Montmartre  proche 
Paris,  il  a encore  vu  de  cette  meme  terre  , 
en  faifint  des , oblérvations  fur  les  bords 
des  fleuves  Niger  & Gambie  , à environ 
40  lieues  de  Pottudal.  Il  m’a  dit  que  cVt 
une  terre  glaifc  tirant  fur  le  verd  ; qu  el!» 
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• Comme  il  n’cft  pas  de  farine  minérale  proprement  dite,  on  conçoit 
qu’on  ne  doit  pas , à l’exemple  de  quelques  Auteurs  nommer  farine  oui- 
nulle , la  poudre  de  poiilbns  lecs  dont  vivent  certains  peuples  , après 
l’avoir  mêlée  avec  de  l’écorce  de  pins. 


n’elt  pas  fi  verditre  que  celle  de  Mont- 
martre : elle  tient  de  ceile  de  Plombières, 
Les  Africains  qui  connaMenc  cette 
terre  & qui  font  dans  Pillage  d’en  man- 
ger , y font  fi  attachés , que  lorfqu'ils  ont 
été  trunfportés  hors  de  leur  pays  , en  Amé- 
rique, c’ell  une  de  leurs  plus  grandes  pri- 
vations que  d’en  manquer  ; ils  lu  cher- 
chent par-tout  où  ils  le  trouvent.  Al.  de 
CHanvallon  nous  a dit  à l’Académie , & il 
rapporte  dans  l'Hiftoire  de  Ion  voyage  a 
la  Martinique , que  les  Negres  venus  de 
la  côte  de  (îuinée  font  fi  friands  de  cette 
terre , qu’il  n'y  a point  de  châtiment  qui 
puilfe  les  empêcher  d'en  manger  malgré  lu' 
defenfe  de  leurs  maîtres , qui  craignent 
que  cela  ne  leur  falfe  mal. 

Les  Negres  difent  que  c’ell  une  ha- 
bitude contractée  chez  eux , où  ils  man- 
gent habituellement  une  certaine  terie 
tiont  le  goût  leur  plaît , & qui  ne  les  in- 
commode pas.  Ils  cherchent  en  Amérique 
la  terre  la  plus  approchante  de  cclie-la  , 
pour  y fuppléer  : c’ell  , dit  M.  de  Chan- 
vailon  , une  efpcce  de  tuf  rouge-juunàtre, 
qu’à  la  Martinique  ils  lui  fuhllituent  ordi- 
nairement comme  plus  analogue  à cette 
terre  d’Afrique.  Al.  de  Chanvallon  ajoute 
qu’on  vend  même  dans  les  marchés  publics, 
à la  Alartinique  , cette  cfpèce  de  tuf  pour 
cet  ufage  , fous  le  nom  de  Caouac. 

11  fe  trouve  dans  l'ffle  de  Noufl'alaout 
une  cfpèce  de  terre  ligillée , blanche  tirant 
beaucoup  fur  le  gris , que  les  femmes  du 
pays  man  ent  avec  goût.  SupplAiu  au  'J'. 
XXXI , Je  F Hijl.  des  Vvyages , pag. 
26}. 

11  y a lieu  de  foupronner  qu’on  pour- 
rait de  même  trouver  de  cette  terre  dans 
les  contrées  méridionales  de  l’Europe,  (i 
en  la  connoi  liait  & fi  on  l’éprouvait. 

On  a peine  à croire  qu’il  y ait  aucune 


efpéce  de  terre  qui  puifle  fervir  à nourrir  J 
mais  on  ne  peut  difeonvenir  qu'il  n’y  en 
ait  qui  foient  bonnes  à manger  , même 
telles  qu’elles  font  naturellement  , fans 
coinpofitioit  ni  apprêt , autre  que  de  les 
faire  cuire  limplcmcnt  un  peu , comme 
font  les  terres  de  liuairos  & de  Patna. 
On  trouve  en  Portugal  à Bucaros , proche 
Lisbonne,  une  terre  rougeâtre  , dont 
le  goût  fiait  lorfqu’clle  elt  à denii-cuite. 

On  forme  avec  la  terre  de  Bucaros , 
de  petits  vafés  tres-minces , qu'on  fait 
cuire  a demi;  l'ufige  le  plus  ordinaire 
qu’on  en  f.,it  dans  ce  pays  chaud , c’elt 
de  filtrer  de  l’eau  par  ces  vafes  pôles  les 
uns  fur  les  autres  : l’eau  en  fort  ayant 
un  goût  agréable  & frais , parce  qu’elle  a 
difibut  de  la  terre  en  la  truverfant;  & 
elle  fort  très-fraîche  du  dernier  vafe , parce 
qu'il  fe  fait  une  évaporation  qui  caufe  le 
ratTaichidcmcnt , comme  après  avoir  enve- 
loppé une  bouteille  de  vin  dans  un  linge 
mouillé  , le  vin  le  rafraîchit  à mefute 
que  l’eao  du  linge  s’évapore  nu  foleil. 

On  fait  que  dans  les  Indes  Orienta, 
les,  on  compofe  une  forte  de  nourriture 
avec  une  terre  qui  elt  une  efpéce  de  chaux; 
cette  terre  jointe  aux  noix  d’Areca  & aux 
feuilles  de  Bethel , fait  une  forte  de  mets 
qui  plait  non-feulement  aux  Indiens,  mais 
encor  aux  Européens. 

Pour  qu’une  terre  foie  nourriifante , 
& pour  qu’elle  fuit  fertile,  il  faut  qu'elle 
foit  difibiuble  par  l’eau.  L’eau  elt  norv- 
feulement  nutritive  des  végétaux  , elle  l’elt 
aulfi  des  animaux  par  la  terre  qu’elle  tient 
en  dilfolution.  La  tetie  fait  la  principale 
qualité  & la  plus  grande  diiférence  des 
eaux.  La  plupart  des  Médecins  convien- 
nent que  l’eau  elt  nom  ridante , & les 
l’hyficicns  avouent  qu’elle  elt  tèitiüfante. 
La  terre  que  l’eau  tient  toujours  en  diffo» 
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*Povr  ce  qui  eft  de  la  farine  d’os  , dont  quelques  Tlifloricns  font 
«entendre  qu’on  fit  du  pain  dans  le  tems  du  fiége  de  Paris  en  nço,  on 
j>cut  dire  feulement  que  les  alfiégés  furent  réduits  à une  telle  difette,  que 


lution  & qui  la  rend  nourrîlTante  & fer- 
tilifante  y eft  en  fi  grande  quantité  & y 
eft  fi  unie , qu’on  détruit  plutôt  l’eau  que 
de  la  dépouiller  entièrement  de  cette  terre, 
parce  qu’on  ne  peut  l'en  retirer  comme 
l’on  en  retire  les  fels  par  le  moyen  de  la 
cryftallifation;  il  n'v  a que  l’évaporation  ou 
la  diftillation  à employer  pour  cela  ; mais 
cette  terre , plus  légère  que  les  fels , mon- 
te avec  l'eau  , peur  la  plus  grande  partie  ; 
ce  qui  fait  qu’en  réitérant  la  diftillation  de 
l'eau , on  y trouve  toujours  de  la  terre  ; 
c’eft  ce  qui  en  a impofé  1 ceux  qui  ont 
cru  que  l’eau  fe  décompofe  en  terre,  qu'elle 
çlt  le  principe  de  l’eau. 

La  marne  la  meilleure  contient  plus 
de  cette  terre  fertile , & propre  à l’eau  : 
la  terre  en  général  n'eft  fertile  que  par 
cette  terre  diflbluble  particulière.  La  chaux 
des  coquillages  avec  laquelle  on  compofe 
le  meilleur  Bethel , contient  beaucoup  de 
cette  terre  diftbluble.  Il  y a de  ces  terres 
qui  font  auifi  diftblubles  que  les  fels  , & 
qui  n’ahcrent  nullement  la  limpidité  de 
l’eau. 

A la  Chine,  on  fait  ufage  d’un  fro- 
mage qui  eft  compofé  en  partie  de  Checao , 
& qu’on  nomme  pour  cela  fromage  de 
Checao , qu’on  vend  communément  à Can- 
ton ; or  le  Checao  eft  une  matière  gyp- 
feufe  que  les  Chinois  prennent  ainfi  en 
pourriture. 

Enfin  il  eft  certain  qu’en  Italie , les 
Anciens  faifaient  entrer  de  la  terre  dans 
la  compofition  de  V Alica  qui  était  un  ali- 
ment liquide  fait  avec  le  grain  Zea.  Une 
partie  elfentielle  de  l’Alica  était  une  cfpèce 
de  marne  qui  fe  trouve  au  Royaume  de 
Naples , à Solfatar , entre  Pouzoles  & la 
ville  de  Naples.  Cette  terre  donnait  de 
la  blancheur  à l’Alica , & la  rendait  moèl- 
leufe.  Cet  aliment  était  recommandable 
fj^r-tout  par  fa  fineife  i.  par  fa  blancheur. 


Admifcetur  creta  qui  'tronfr  in  cor, 
put , colore  nique  Qr  tenir  itiem  adjert.  In- 
venteur lue  tnter  Putcolot  £<?  Êeapolint 
in  colle  Leucogxo  appelluto.  Pline  L.xvui. 
c.  xi.  & il  ajoute  que  ceux  qui  f.ifaicnt 
de  fi.ulTc  Alica  , Ahca  adultérin» , fe  fer- 
vaient  de  lait  crud,  au  lieu  de  cette  terre 
blanche.  Candorem  autan  Alia  pro  cre. 
tii  lattis  incotli  mixtura  confert. 

On  f.iifait  pour  l’Alica  une  fi  grande 
cnnfommation  de  cette  efpèce  de  craie , 
que  la  Colonie  des  Napolitains  qu’Augufte 
envoya  à Capouc  ayant  repréfente  qu’ils 
ne  pouvoient  luire  d’Alica  fans  cette  terre, 
l’Empereur  ordonna  qu’il  ferait  pris  tous 
les  ans  fur  fon  file  , une  fomme  pour  leur 
en  fournir.  Extat  divi  Augujli  décret  un 
qito  antuta  vicena  miiha  Vcapolitanis  pro 
eo  numerari  jujjlt  e fifeo  Juo , Colonial w 
edttcent  Capuam.  Adjecitque  c aufam  affe- 
ratdi , quoniant  negaffent  Campani  Alicam 
confia  fine  eo  métallo  jufje  : Les  Anciens 
nommaient  mc'tal  ce  que  nous  appelions 
minerai  en  général. 

Cette  terre  dont  fe  fervaient  les  Na- 
politains pour  compofer  leur  Alica  eft  un 
produit  des  volcans , de  même  que  la  terre 
de  Bucaros  ; & en  général , les  terret , 
comme  leurs  productions  , font  meilleures 
dans  les  climats  chauds  que  dans  les  pays 
froids. 

Enfin , ce  qui  montre  encor  bien 
qu’il  eft  poftibie  qu.’il  y ait  de  la  terre  qui 
foit  bonne  en  nourriture,  ou  bonne  à 
manger , c’eft  qu’un  grand  nombre  de 
poilTons  & les  vers  de  terre  s’en  nourrit 
fent  en  partie  ou  en  mangent  : j’ai  vu  nour- 
rir des  poiflons  pris,  des  Efturgeons , avec 
de  la  terre  glailè  avec  laquelle  on  mêlait 
un  peu  de'fd  & de  blé.  Le  goût  de  vafe 
qu’a  quelquefois  le  poilfon  , vient  de  ce 
qu’il  s’en  eft  nourri.  . 

Nous  r.e  fommes  point  aiTez  éclairés 
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quelques-uns*  cherchèrent  de  la  nourriture  dans  les  os  même  des  morts 
& voulurent  eu  faire  du  pain  après  les  avoir  réduits  en  poudre;  ruais 
ce  fut  une  tentative  de  déicfpcrés:  on  n’a  pu  trouver  dans  les  os  d’hom- 
mes morts  de  maladie,  ou  de  mifère  pour  la  plupart,  un  aliment  propre 
nourrir  les  vivons. 


dans  nos  jtigcmens , ni  allez  modeftesdans 
nos  dédiions,  Sait-on  comment  ce  végétal 
le  change  par  la  digeftion  en  animal  ? Sait- 
on  comment  l'aliment  devient  la  fubftance 
même  du  corps  qui  s’en  nourrit?  Si  on 
ne  le  lait  point , cil-on  en  état  de  décider 
que  quelques  terres  ne  peuvent  changer 
tic  nature  dans  les  corps  des  animaux  , ni 
«utrer  dans  aucune  nourriture  , puilque 
d’ailleurs  on  ne  connaît  pas  même  la  na- 
ture de  ces  terres  ? 

La  Nature  a mis  une  grande  variété 
entre  les  terres  qui  compofcnt  ce  globe  .* 
quelle  différence  du  fol  des  délcrts  de 
l’Arabie,  à celui  des  Provinces-Urnes  de 
|,i  Hollande;  des  fables  brnlans  de  la  Sy- 
rie, aux  terres  toujours  gelées  de  la  Crocn- 
l.inilc  ; des  terres  chargées  d'or  dans  le 
Midi  , aux  teries  chargées  de  fer  dans  le 
Nord  ; & de  l'Arabie  pétrée , aux  Palus 
âléotidcs.  , 

La  terre  a des  qualités  & des  diffé- 
rences infinies  ; elle  eft  pour  le  moins 
audi  variée  que  fes  productions:  elle  eft  non- 
feulement  differente  dans  les  différentes 
parties  du  globe,  autre  en  Europe  qu’enAfri- 
que,mais  encor  elle  ell  diffcmblable  dans  une 
meme  région,  dans  une  même  contrée,  dans 
un  même  pays , dans  un  même  lieu  , & il  y 
a encor  une  remarque  à faire , c’eft  que 
la  meme  terre , comme  les  mêmes  pro- 
ductions , cil  différente  , <è  elle  a diverfes 
propriétés  dans  les  divers  climats. 

Ces  différences  de  la  terre  ne  font 
pas  feulement  dépendantes  de  la  variété 
des  lieux  & des  climats  , mais  encor  des 
lhangemens  & des  combinaifons  qui  s’y 
font  continuellement:  il  fe  fait  naturelle- 
ment autant  de  mouvement  dans  le  globe 
terreftre:  confidéré  dans  fa  totalité,  qu’il 
«’en  fait  dans  l’animal  le  plus  vivant  & le 


plus  aélif:  clic  eft  continuellement  en  mouve- 
ment : elle  nous  femble  toujours  en  repos, 
parce  que  nous  n'en  pouvons  jamais  voir 
qu'une  parcelle  , dans  quclqu’étendue  que 
nous  l’envifagions. 

11  ne  faut  pas  borner  fon  efprit  à croi- 
re qu’il  n’y  a que  ce  qui  a fait  partie  des 
végétaux  qui  fuit  végétal , & qu’il  n’y  a 
que  te  qui  eft  des  animaux  qui  fuit  ani- 
mal  : il  y a des  terres  qui  par  des  circont 
tances  naturelles  font  devenues  végétales 
fans  avoir  fait  partie  d’aucun  végétal  ; il 
eft  auiii  des  terres  qui  font  devenues  ani- 
males fans  avoir  fût  partie  d’aucun  animal. 
J’entens  dire  qu’une  matière  cil  animale 
lorfqu’elle  a lts  propriétés  animales  , com- 
me eft  celle  de  Palkali  volatil  urineux.  Or 
il  y a des  terres  naturelles  dont  on  peut 
tirer  de  l’alkali  volatil  urineux  : j’ai  change 
de  la  terre  de  Plombières  en  un  alkali 
volatil  urineux.  J’ai  rapporté  ces  expérien- 
ces en  donnant  celles  de  l’analyfe  descaur 
minérales  de  Plombières , dans  le  Volume 
de  1746 , des  Mémoires  de  l'Académie 
Royale  des  Sciences. 

La  terre  peut  être  changée  par  la 
nature  en  une  infinité  de  fortes.  Nous 
connoilfons  moins  la  terre  que  fes  produc- 
tions ; nous  la  connoilfons  moins , ou  nom 
l’étudions  moins  que  le  Ciel  meme.  E'ie 
nous  fert  de  foutien , elle  nous  donne  la 
fublillance , elle  eft  la  bafe  de  tout , & 
nous  la  voyons  avec  une  forte  de  méprit , 
ou  fans  eftitne  , avec  la  plus  grande  indif- 
férence , nous  n’en  faifons  point  cas , parce 
que  rien  n’efl  fi  commun  ; nous  la  voyons 
partout. 

On  croit  connaître  a (fez  la  terre , par- 
ce qu’on  croit  qu’il  n’v  a pour  ainli  dire, 
rien  à connaître  en  elle.  On  ne  vit  que 
de  fes  bienfaits  : elle  ne  fournit  pas  feu. 

L 
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• Les  farines  vcgétfllos  font  les  feules  dont  on  fafTe  du  pal  fi  pr» pre- 
nnent dit;  les  farines  des  grains  font  en  general  les  meilleures  & le* 
plus  en  ufnge , du  moins  en  Europe. 

La  partie  farineufe  des  végétaux  réfide  dans  différentes  parties  de* 
plantes,  félon  les  différentes  plantes.  On  tire  les  farines,  ou  des  grains  , 
comme  du  froment,  du  fcigle,  de  l’épautre,  de  l’orge,  de  l’avoine , du  mil- 
let, du  farrnzin,  du  maïs  & du  riz;  ou  de  certains  fruits  >(  © ) comme  de 
ceux  de  Parbre-à-pain , comme  des  châtaignes  & des  faines  ; ( 79  ) ou  des 
troncs  de  quelques  arbres,  comme  des  palmiers,  dont  il  y a un  grand 


Icment  le  néccflhire  , mai»  aufli  l’agréable  , 
les  fleurs  , les  fruits  , les  plantes , les  bois, 
4cs  métaux  & les  pierres  précicufes  ; en  un 
mot , tout  vient  d’elle.  On  fent  cependant 
de  la  répugnanpe  à imaginer  qu’il  y ait 
quelque  terre  qui  foit  jamais  digne  d’entrer 
dans  )a  bouche  , parce  qu'on  U foule  aux 
pied*. 

Cette  remarque  devait  naturellement 
être  placée  ici,  où  il  s'agit  du  plus  commun 
des  alimens  , afin  de  combattre  un  préju- 
gé qui  eft  général , & afin  de  me  rendre  u- 
tile  en  fêlant  connaître  mieux  la  terre,  d'où 
dépend  la  connaiflancç  de  l’eau  ;L’un  & 
l’«utre  , avec  l’air , font  toute  la  vie  des 
hommes,  objet  important  qui  naturellement 
fe  prefente  toujours  i moi. 

(o)  Le  fruit-à-pain  fe  trouve  dans  le* 
Ides  Mariannes.  L’Auteur  des  Mélanges  in- 
té reflans  & curieux  , Tom.  IX.  pag.  joi. 
dit  „ que  la  plus  merveilteufe  des  produc. 
„ tions  de  ces  Ifles , & qui  leur  eft  propre, 
„ eft  un  fruit  appelle  Rima  par  les  Infulai- 
„ res , & Fruit-à-pain  par  les  Européens. 
„ Nous  le  mangions,eft-il  dit  dans  le  Voya- 
„ ge  d’Anfon,  au  lieu  de  pain , & générale- 
„ ment  tout  le  monde  le  préférait  à cette 
,,  nourriture , de  façon  que  pendant  notre 
„ féjqur  dans  l’Ifle  de  Tinian , on  ne  difUi- 
„ bua  point  de  pain  à l’équipage.  Ce  fruit 
,3  croit  fur  un  grand  arbre  qui  s’élève  aflez 
„ haut,  & qui  » fon  fommet , fe  dirife  en 
„ grandes  branches  qni  s'étendent  au  loin. 
„ Les  feuilles  de  cet  arbre  font  d’un  beau 
„ verd  fonpé , ont  les  bords  dentelés  te 
peuvent  avoir  depuis  un  pied  jufqu’à 

Tome  L 


„ dix-huit  pouces  de  longueur.  Le  fruit 
„ vient  indifféremment  en  toutes  les  par- 
„ des  des  branche* , Sc  y «ft  attaché  com- 
„ me  les  pommes  & les  poires  le  font  à 
„ leurs  arbres.  Sa  forme  eft  plutôt  ovale, 

„ que  ronde , avec  une  écorce  épaifle  & 

„ forte  , & fept  ou  huit  pouces  de  long. 

„ On  ne  le  mange  que  quand  il  a acquis 
„ toute  là  grofleur  ; mais  il  faut  qu’il 
„ foit  encor  verd  : on  le  fait  cuire  à l'eau 
„ ou  rôtir;  dans  cet  état  , il  approche 
„ beaucoup  du  fond  de  l'ardchaud,  tant 
„ par  le  goôt  que  par  la  contexture  de 
M fa  chair.  Lorfqu’il  eft  tout-à-fait  mur^, 

„ Il  devient  jaune  , mou  ; il  acquiert  un 
„ goût  doucereux  & une  odeur  agréable  , 

„ qui  dent  on  peu  de  celle  d’une  pêche 
,5  mûre.  On  prétend  qu’alors  il  eft  mal 
„ faln  , & qu’il  caufe  la  dyflentcrie. 

„ Cette  dcfcriptîon  n’eft  pas  parfài- 
„ tement  d’aocord  avec  celle  que  donne' 
„ Gemelli  Carreri , Hijioirc  GMrale  des 
„ Voyages , Tom.  X.  pag.  }7).  mal* 

„ l’ufage  que  les  Anglais  ont  fait  de  ce 
,,  fruit  pendant  deux  mois , doit  donner 
„ plus  de  confiance  que  l’obfervadon  nio- 
„ mentante  de  Carreri  “. 

J'ai  donné  dans  la  fuite  de  cet  ou- 
vrage la  préparation  du  pain  de  Rima  : 
elle  eft  indiquée  dans  la  Table  des  Arti-  * 
des  & dans  celle  des  Matières. 

(79)  L’ufage  du  pain  de  faines  eft  tré*  ' 
dangereux.  C’eft  ce  que  prouve  M.  le  Con- 
feiller  S.MIEnEI.,dans  fon  excellente  difler.  ’ 
lation,  de  hydrophobia  ex  tjlifnifiumfagi. 
Erlang.  1768. 
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nombre  tTcfpèccs  dilîcrcntcs  qui  contiennent  une  moelle  farineule , d’oti 
vient  le  Sagou.  ( p ) 

On  peut  tirer  aulTi  des  farines  de  plufieui's  fortes  de  racines,  comms 
de  celles  de  magnoc (q),  de  l’yuca(r),  du  la!cp,(8o>  des  pommes'  de 
terre , &c. 


(p)  Le  Sagou  eft  un  aliment  & un 
médicament  fpécifique  pour  les  maladies 
me  confomption  , & particuliérement  pour 
celles  de  poitrine , comme  je  l'ai  expli- 
qué dans  une  thèfe  intitulée  , An  Sagou 
_ Phtijîds ? On  fait  aulTi  du  pain  avec  le 
Sagou  ; on  en  trouve  plus  bas  la  prépa- 
ration à l’article  du  pain  de  Sagou.  Voyez  la 
meilleure  defeription  qu’on  ait  donné  de 
«ette  plante  dans  l’ouvrage  de  Rumphiut , 
intitulé  Herbarium  Amboinenfe.  11  a été 
traduit  en  allemand  ; mais  je  n’en  connais 
aucune  traduction  francaife. 

( q j C'clt  une  plante  qui  eft  en  ulage 
en  Amérique  comme  le  grain  l’eft  en  Euro- 
pe. Pour  en  faire  une  nourriture  qui  eft 
commune  comme  le  pain  , on  commence 
par  laver  les  racines  de  magnoc  afin  d’en 
Mer  la  terre  ; enfuitc  on  les  g rate  pour  en 
6ter  la  peau  qui  eft  noire  ; puis  on  les  gru- 
ge, on  les  racle  fur  des  efpèces  de  râpes. 

On  met  les  rapures  dans  une  efpcce  de 
«haufle  à palTcr , qu'on  nomme  coulcunre  , 
par  laquelle  on  tire  l’eau  de  cette  racine  , 
qui  eft  empoifonnante. 

On  boucanne  enfuitc  ces  rapures  de 
magnoc , en  les  mettant  dans  la  couleuvre 
fiir  un  bâtis  en  chie , qu'on  nomme  bou- 
ton , fous  lequel  on  fait  plus  de  fumée 
que  de  feu  , pour  fécher  & non  pour  cui- 
te. Enfin  , on  palfe  par  un  tamis.  C’eft  h 
CaJJavc  qui  eft  comme  de  la  faire  de  bois 
donc  on  fait  le  pain  de  Cafjdve.  l'oyez  plus 
bas  d la  T aide. 

Lorfqu’au  lieu  de  pain  de  caftavC  , on  y 
vent  faire  du  Couac , on  mec  h cafTavc  bou- 
canée dans  une  balfine  fur  le  feu,  où  on  la 
remue  continuellement  pendant  huit  heures 
pour  achever  d’en  dilïiper  l’humide  , ce  qui 
la  réduit  en  grain  de  la  groiTcut  du  ceux  du 
*iz. 


Cette  cafTave  ou  couac  fe  garde  de» 
années  , & fe  mange  par  pincées  au  lieu  de 
pain  avec  les  viandes. 

L’eau  qu’on  a exprimée  de  la  racine,  de 
inagnoc  dépote  une  fine  caifavc  qui  fert  à 
poudrer , & donc  on  fait  toutes  fortes  Ai 
pàtiflerie. 

On  fait  avec  1a  racine  de  Camagnoc  touf 
ce  que  l’on  fait  avec  celle  de  Magnoc , & 
même  la  caftave  de  camagnoc  eft  meilleure 
que  celle  de  magnoc , & l’eau  n’en  eft  pas 
dangereufe  ; cependant  la  camagnoc  eft 
moins  en  ufage,  parce  qu’elle  produit  moins 
que  la  magnoc  : en  général  on  préféré  la 
quantité  à la  qualité. 

Il  était  indifpenfable  de  parler  de  la' 
préparation  des  caifaves  en  traitant  des  fa- 
rines. 

(O  I.’ Tuca  eft  une  plante  dont  les 
feuilles  font  longues  comme  font  celtes  de 
Pim , & fort  larges  ; la  tige  en  eft  ligneu- 
fe.  On  fait  fécher  fa  racine , & en  la  con-' 
calfant , il  s’en  féparc  une  groffe  farine  qui 
était  dans  le  parenchyme.  C’eft  une  caf- 
Jave,  mot  qui  veut  Aire  farine.  Vraifcmbla- 
blement  q’a  été  la  première  caifavc.  On  nom- 
me au  Pérou  cette  calfave  d’Yuca  , farina 
de  Polo.  L’Yuc.1  n’éft  pas  une  magnoc 
mais  elle  eft  comme  la  magnoc  parce  qu’elle 
donne  une  cilTave. 

( go  ) Le  falep  eft  la  racine  d’une  for- 
te d’Orchis , que  l’on  recueille  avec  foin 
dans  le  levant  pour  la  fécher.  Nous  poli- 
rions préparer  de  même  plufieurs  fortes 
d’orchis  , qui  font  communes  en  Europe. 
Entre  les  racines  dont  nous  pourions  faire 
du  pain , la  principale  c’eft  la  racine  de 
chiendent,, Quectenwurzel.  Mais  elle  eft  difc 
ficile  à préparer, & l'on  ne  peut  en  faire  ufa- 
ge que  dans  les  grandes  chéries.  M.  de 
décrit  un  grand  nombre  de  plantes 
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Les  différentes  Farines. 


On  peut  tirer  du  même  grain  diverfes  farines  pour  la  mouture  ; le  même 
Me  donnera  dans  un  moulin  de  la  farine  revêche,  & par  un  autre  mou- 
lin , une  bonne  farine  ordinaire  ; enfin , la  farine  fera  differente  par  le 
même  moulin,  félon  qu’il  fera  mené. 

Les  différences  de  ces  farines  ne  font  pas  feulement  en  blancheur  & 
en  finelTc  , mais  suffi  en  confiffancc  & en*  pjljpriétts  partkülièrcs.  Les 
farines  font  différentes  encor  félon  les  années  «félon  les  territoires,  les 
climats  , & les  diverfes  efpèccs  de  blé. 

On  nomme  différemment  les  diverfes  fortes  de  farines  , félon  les  dificrens 
"pays  & félon  les  différentes  méthodes  par  lefquelles  elles  ont  été  mou- 
lues & blutées.  On  peut  dire  en  général , qu’aujourd’hui , & fur-tout  dans 
les  environs  de  la  capitale,  il  y n quatre  fortes  de  farine  s fnvoir,  (félon 
la  mouture-cn-grolTe  proprement  dite),  i®.  La  première  farine,  qui  eft 
le  blanc.  2®.  La  fécondé  farine,  qui  eft  te  bis-blanc.  J*.  La  troifième  farine , 
qu’on  nomme  première  de  gruau.  4?.  Enfin , la  quatrième  qui  eft  le 
gruau  bis. 

Dans  la  mouture  économique , on  nomme  la  première  farine,  farine  de 
blé  •,  la  fécondé  , fuivant  l’ordre  de  la  fabrication  par  la  mouture  , eft  U 
première  de  gruau.  La  troifième  eft  la  fécondé  farine  de  gruau  ; & la  quatrième 
eft  la  dernière  farine  des  gruaux. 

Dans  la  mouture  méridionale,  la  première  farine  eft  ta  farine  de  mi~ 
net.  La  fécondé  farine  eft  celle  qu’on  nomme  du  frnplc.  La  troifième  eft 
le  gréfilton , & la  quatrième  eft  ta  repaffe. 

Dans  la  mouturc-en-grolTe  proprement  dite  , il  y a des  farines  en 
gruaux , & dans  la  mouture  méridionale , il  y a des  farines  en  gréfillon 
& en  repafle. 


qui  pouraient  tenir  lieu  de  pain  dans  les 
tems  de  dlfette , & qui  croiflent  fans  cultu- 
re dans  les  pays  du  Nord.  Voyez  fa  difler- 
tation  de  plantis  efculentis  patrie  : elle  a 
été  traduite  en  Allemand.  On  peut  aufli  ti- 
rer de  certaines  racines  bulbeufes  , une 
forte  de  fijrinc  qui  peut  fervir  pour  de  l'a- 
midon , S:  plufieurs  fortes  de  pain  , furtout 
elle  eft  bonne  pour  les  fucrerîes.  M.  le  D. 
GMitfth  a fait  là-deflùs  plufieurs  expé- 
riences. 11  a'indiqué  plufieurs  autres  for- 
tes de  plantes  d’où  l’on  tire  de  la  farine, 
telle  eit  l'impériale  , l’oignon  de  tulipe  ; 
il  parle  de  l’aroiclrn  de  blé  farrazin , qui 
eft  auifi  bonne  que  celle  de  fromenttm  de 


pommes  de  terre.  Quelqu’un  propofe  de  faJr» 
du  pain  avec  une  plante  connue  par  les  Bo- 
taniftes  fous  le  nom  de  bulbo-tajlarfiiin 
majus  folio  apii  , en  Français  terre-noix. 
Ses  feuilles  font  allez  femblables  à celles  du 
perfil , fa  racine  eft  un  tubercule  groscom- 
me  une  noix,  charnu,  noir  au  dehors , blanc 
en  dedans , jettant  plufieurs  fibres  , d’un 
goût  agréable,  lnfenfible  à la  variété  des 
faifons,  cette  plante  croît  aifément  dans 
les  terres  fabloneufes.  On  en  trouve  fré- 
quemment en  Champagne , & le  payfan  en 
mange  comme  des  navets , ou  en  falade , 
après  l’avoir  fait  cuire  au  feu , ou  foijg  la 
cendre  comme  la  bette-rave. 

O » 
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Pour  la  mouture  ruftiquc  où  l’on  ne  lait  pas  remoudre , & où  l'on 
blute  mal,  il  n’y  a ordinairement  qu’une  farine,  le  fefte  fort  avec  le  fou. 

Les  recoupettes  & les  recoupes  fout  des  efpèces  de  farines,  qu'on 
nomme  auiii  petites  farines  j il  y en  a qui , au  lieu  de  compter  les  re- 
coupettes & les  recoupes  au  nombre  des  farines , les  mettent  au  contraire 
VU  nombre  des  fons. 

On  diftingue  aulx  les  diverfas  farines  fous  les  noms.  13.  de  fleur 
de  farine-,  1?.  de  farinT  Manche-,  3’.  de  farine  bife. 

Il  y a donc  farine  blanche  , bis-blanc , gruau  blanc , gros  gruau  ou 
gruau  gris  , recoupettes , recoupes  ; & enfin  le  fon  ou  bran. 

Lorsque  le  bluteau  au  moulin  cil  de  deux  fineflès  , la  farine  de 
blé  efl  de  deux  fortes;  la  première  eft  la  fine  flc.i • de  farine  qui  eft  la 
plus  blanche  : la  fécondé  eft  un  peu  bife  , elle  n’eft  pas  fi  douce  au  tou- 
cher , & elle  fait  le  pain  bis-blanc  ; fa  quantité  eft  Ordinairement  le  double 
de  celle  de  la  fleur  de  farine. 

La  fine  fleur  de  farine  eft  toùjours  la  plus  belle,  mais  elle  diffère 
félon  les  différentes  fortes  de  mouture  : dans  la  mouture  méridionale, 
la  fleur  de  farine  eft  la  farine  de  nimot  ; dans  la  mouture  économique, 
la  fleur  de  farine  eft  la  féconda  farine  qui  eft  la  première  de  gruau;  & 
dans  la  mouturc-cn-grode , la  fleur  de  farine  eft  toujours  la  première. 

Il  faut  favoir  que  dans  toutes  les  moutures  ce  qu’on  nomma  le  blanc 
eft  la  première  farine  : on  nomme  blanc-bourgeais  la  farine  du  premier  gruau , 
qui  eft  un  produit  de  la  mouture  économique  : la  première  farine  de  blé, 
le  blanc , n’eft  pas  plus  fin  que  le  blanc-bourgeois , que  la  première  fariuc 
de  gruau;  mais  le  blanc  eft  plus  doux  au  toucher,  & le  blanc-bourgeois 
a plus  de  corps. 

La  bifaille  eft  la  dernière  farine;  elle  eft  compofée  fur-tout  du  germe 
du  grain  & d’un  peu  de  fon,  moulus  & mêlés  avec  un  peu  de  firme. 
La  bifaille  a de  la  qualité , elle  eft  bonne  par  le  peu  de  farine  qu’elle 
contient , & par  le  germe  qui  y eft  en  farine  ; mais  la  bifaille  eft  mfiu- 
vaife  par  le  fon  qui  y eft  en  poudre  fine. 

Le  bis  de  la  farine  vient  ou  de  la  meule  qui  étant  trop  ardente  a 
mis  du  fon  en  farine , ou  du  blutqau  qui  étant  gros  a laide  palter  du  fon 
fin  avec  la  farine.  Il  y a cependant  des  farines  bien  épurées  de  fon  qui 
font  bifes.  Les  farines  peuvent  être  bifes  par  d’autres  caufcs  , favoir , ou 
parce  que  le  grain  dont  elles  font  fortics  était  naturellement  moins  blanc 
intérieurement,  ou,  ce  qui  arrive  fduvent,  elles  font  bifes  , parce  qu’il 
y a dans  ces  farines  un  peu  du  germe  moulu , & elles  en  font  meilleures. 

La  farine  piquée  eft  différente  de  la  bife  : la  farine  piquée  eft  comme 
tachée  par  des  parties  de  fon  a fiez  grollxèrcs  qui  relèvent  kx  blancheur  de 
ht. farine , ce  défaut  vient  du  bluteau,  qui  eft  troué  ou  éraillé, 
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La  forine  bife  eft  de  moihdre  qualité  que  la  farine  piquée  : le  Ton 
n’eft  pas  en  nu Ùï  grande  quantité,  quoique  plus  gros,  dans  la  farine  pi- 
quée, que  dans  la  farine  bue.  La  forme  piquée  ne  peut  venir  que  du  blu- 
teau qui  était  trop  gros  dans  quelqu’une  de  fcs  parties,  qui  .n’était  pas 
égal,  qui  était  ufé  ou  troué.  Au  lieu  que  les  farines  bifes  viennent  & du 
bluteau  & de  la  meule,  mais  furcout  de  la  meule,  lorfqu'on  moud  trop 
fort  & trop  de  fois. 

Il  eft  encor  d’autres  farines  qui  portent  différons  noms  félon  les  diver- 
fes  qualités  dont  elles  font  douées  : il  y a farines  crenfes  ou  molles , farines 
dures  ou  gruasileiifes , & farines  revêches. 

Les  farines  que  quelques-uns  nomment  creufes , font  des  farines  mol- 
les & légères,  comme  font  les  premières  farines  de  blé,  furtout  celles  des 
gros  blés  tendres. 

Les  farines  gruauleufes  & dures  font  des  farines  de  gruaux  , ou  de 
blés  fecs , gris  ou  glacés.  Ces  farines  ne  font  pas  il  douces  au  toucher , 
elles  ont  plus  de  poids  & plus  de  corps. 

Par  farines  revêches,  les  Meuniers  & les  Boulangers  entendent  les  uns 
une  chofc  , les  autres  une  autre.  Il  réfulte  des  informations  que  j'cu  ai 
faites , que  les  farines  revêches  font  de»  farines  qui  ne  font  pas  à l’ordi- 
naire, & qui,  en  générai  font  plus  difficiles  à traiter  par  quelque  qualité 
que  ce  foit.  Il  fe  trouve  des  farines  revêches  dans  les  efpèccs  des  bonnes 
farines , & dans  les  efpèccs  des  mauvaifes. 

Les  meilleures  farines  font  fouvent  celles  qui  font  plus  difficiles  à 
traiter.  Il  y a êncor  de  mauvaifes  farines  difficiles  à traiter  qu’on  nom- 
me revêches. 

Une  farine  revêche  eft  plus  difficile  à travailler,  à pétrir  & à cuire; 
elle  demande  en  la  pétriffant  plus  de  levain , & il  le  fout  plus  jeune , lî 
elle  eft  de  l’efpccc  des  mauvaifes  farines  : pour  les  bonnes  farines  , lorfqu’el- 
Jes  font  revêches  , elles  demandent  plus  de  travail  pour  les  bien  pétrir , & 
plus  d’apprêt. 

Il  V a atrffi  des  tlis  revêches , comme  font  c-eux  des  terres  nouvelle- 
ment marnées  ; les  farines  de  ces  blés  font  revêches  auffi  : une  farine  de 
blé  revêche  vaut  mieux  en  général , qu’une  farine  de  blé  de  faible  qua- 
lité. 

Il  fowt  traiter  les  farines  revêches  différemment  félon  ce  qui  les  rend 
revêches,  comme  nous  l’expliquerons  dnns  la  fuite  : toute  farine  revêche 
doit  être  traitée  autrement  qu’on  ne  travaille  les  bonnes  farines  ordinaires  ; 
mais  il  y a telle  farine  revêche  qui  demande  de  Peau  plus  chaude;  l’autre 
a befoin  qu’elle  foit  plus  froide,  qu’on  ne  l’emploie  ordinairement;  il  faut 
aux  unes  le  four  moins  chaud;  pour  la  plupart  il  le  faut  plus_  chaud  > ce 
qu’ils  appellent  le  four  cbaujfc  plia  roidc. 
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Quoiqu'on  entende  le  plus  fouvent  par  farine  revêche  une  bonne  fa- 
rîhe  qu’il  faut  traiter  extraordinairement,  cependant  les  meilleures  farines 
font  celles  qui  ne  font  ni  trop  faciles  ■ ni  trop  difficiles  à travailler}  en 
un  mot,  il  elt  de  bonnes  tannes  qui  11e  font  point  revêches,  même  les 
meilleures.  • 1 

Au  relie,  les  défavantages  do  la  farino  revêche,  qui  viennent  de  fa 
dureté  & de  fa  force , font  bien  compenfes  par  l’avantage  qu’ils  procurent 
de  faire  de  bon  pain  : la  croûte  du  pain  de  farine  revêche  a moins  de 
couleur , quelque  chaud  qu’ait  été  le  four , mais  le  pain  en  cil  meilleur 
au  goût. 

Les  Boulangers  & les  Mcûnicrs  m’ont  dit  que  la  farine  des  blés  de 
•Beaufle  a été  plus  revêche  en  17 63,  parce  que  cette  année  a été  plus 
chaude  ; ce  qui  prouve  qu’ils  entendent  par  farine  revêche  une  bomie  fa» 
rinc,  mais  qu’il  ne  faut  pas  travailler  à l’ordinaire  feulement. 

La  farine  des  blés  de  Beaulfc  cft  fujette  à être  revêche , & fon  gruau 
auffi.  Il  y en  a qui  croient  que  la  farine  de  Picardie  ell  encor  plus  re- 
vêche que  celle  de  Beaufle  : ce  n’eft  pas  qu’elle  foit  meilleure  ; elle  ell 
revêche  par  une  autre  caufc  , qui  la  rend  encor  plus  extraordinaire  à met- 
tre en  œuvre.  Les  farines  de  Melun  , du  Soiffonnais  & de  l’Ifle  de  Fran- 
ce, paflent  pour  être  moins  fujettes  à être  revêches. 

Le  choix  de  la  farine . 

Pour  faire  choix  de  la  farine  , il  faut  favoir  diftingucr  la  bonne  de 
la  mauvaife,  & connaître  en  quoi  confille  fa  bonté,  ce  qui  demande  une 
grande  expérience  dans  la  Meùncrie  & dans  la  Boulangerie. 

Les  farines  font  bonnes  ou  mauvaifes , & par  la  qualité  du  grain 
dont  on  les  a tirées  ,&  par  la  façon  dont  elles  ont  été  moulues  ; en  géné- 
ral , une  bonne  farine  elt.  celle  qui  a été  faite  d’un  bon  grain,  & qui  a 
été  tirée  par  une  bonne  mouture. 

La  farine  d’un  grain  qui  ell  venu  dans  une  terre  fumée  11e  vaut  pas 
celle  d’un  grain  de  terre  non  fumée,  ou  qui  cil  fimplcment  terrée  (80  » 
celle  d’un  grain  provenant  d’une  terre  où  l’on  a vuidé  des  latrines,  fait 
un  pain  qui  ne  lève  pas  bien  & qui  fent  mauvais.  C’elt  ce  qui  a donné 
lieu  à une  Ordonnance  de  Police,  du  13  Décembre  1698,  qui  défend  de 
fumer  les  terres  à blé  avec  des  matières  de  la  voirie  , ni  avec  les  vuidanges 
des  folfes  de  latrines;  mais  il  ell  permis  d’employer  ces  matières  à fumer 
les  terres  pour  l’avoine  & pour  l’efcourgcon  ; & il  ell  défendu  de  fe  fervir 

( 8r  ) Ceci  eft  contraire  à l'expérience;  les  racines  des  plantes  ne  pénétrent  pas  & 
il  elt  clair  que  dans  une  terre  légèrement  la.  qu'elles  n’en  fauraient  tirer  la  nourriture 
bourée,  à moins  que  ce  ne  foit  du  fable,  ncceflkire.  - 
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dos  grains  des  environs  de  Paris  à d’autres  ulagcs  qu’à  cnfcmencër  les  ter- 
res & à nourrir  des  beftiaux  ( f ).  > . 

Tous  les  Meuniers  & boulangers,  autres  que  ceux  de  Paris,  ne 
connailTent  pas  encor  la  farine  de  gruau  ; mais  tous  ceux  qui  la  connaif. 
fent  , conviennent  que  c’eft  la  meilleure  des  farines.  Les  Pàtiüiers  qui  ont 
coutume  d’employer  pour  les  pièces  de  four  la  plus  belle  farine,  de  même 
que  les  Boulangers  pour  faire  les  petits  pains  mollets  , préfèrent  celle  du  gruau 
à la  plus  fine  farine  ordinaire. 

Quand  on  ne  moulait  que  par  la  mouture  ruftique , avant  qu’on 
fût  bien  bluter  comme  on  fait  aujourd’hui  dans  la  mouture-en-groffe  pro- 
prement dite , & dans  la  mouture  méridionale , ce  gruau  confondu  avec  le 
ion , ne  fervait  qu’à  faire  de  l’amidon  , ou  à nourrir  des  beftiaux  , fur» 
tout  avant  que  l’on  fût  remoudre  comme  l’on  fait  à préfent  dans  la  mou- 
ture économique. 

Il  y a 50  à 60  ans,  quand  on  fut  mieux  bluter,  & qu’on  commen- 
qa  à remoudre  le  gruau,  on  n’en  cftimait  point  encor  la  farine  autant 
qu’on  l’eftime  à préfent;  au  contraire  on  regardait  la  farine  de  gruau  com- 
me une  marchandife  de  contrebande  ; 011  la  défignait  alors  fous  le  nom 
de  farine  de  Champagne , qui  cft  une  exprellîon  de  mépris  dans  le  commer- 
ce; on  fc  fervait  auffi  de  cette  expreffion  en  parlant  de  la  petite  bière 
que  font  certains  Brallcurs  : leurs  confrères  envieux  difaient , en  parlant 
de  ces  B ra (leurs  de  petite  bière,  que  c’était  des  marchands  de  bitrre  de 
Champagne.  Je  tiens  cela  de  M.  Lubin  ancien  Braifcur,  qui  a été  Meunier 
dans  les  commencemcns  de  la  mouture  économique. 

Autrefois  les  Fariniers  avaient  peine  à engager  les  Boulangers  à pren- 
dre de  la  farine  de  gruau , & ils  la  vendaient  meilleur  marché  que  l’autre. 
Aujourd'hui  ils  n’en  ont  pas  pour  les  demandeurs , & ils  la  vendent  plus 
cher.  La  convention  la  plus  ordinaire  des  bons  Boulangers  de  Paris  avec 
les  Marchands  de  farine,  c’eft  de  leur  livrer  le  tiers  en  farine  de  gruau, 
avec  les  deux  tiers  en  farine  de  blé;  & les  Boulangers  qui  ne  font  prefi. 
que  que  du  pain  mollet , ont  leur  marché  fait  pour  avoir  la  moitié  en 
blanc-bourgeois  qui  elt  la  farine  de  premier  gruau,  & l’autre  moitié  en 
blanc  qui  eft  la  première  farine  de  blé. 

On  tire  du  gruau  plus  de  farine  à proportion , & une.  plus  belle  f». 
rine , que  du  grain  ; parce  que  le  gruau  a moins  de  fon  ou  d’écorce  que 
le  grain  ; le  gruau  blanc  n’en  a même  pas  ; il  n’a  que  les  filets  des  pellicules 
qui  contenaient  les  globules  de  farines.  Fqy.  pag.  3 1 , note  d. 

( f)  Les  différentes  farines  ont  divêrfes  un  grand  nombre  de  maladie?.  Mais  je  n’ofe 
propriétés  foit  alimentaires.foit  médicinales,  entrer  dans  cette  carrière , parce  que  j y f«- 
& elles  font  d’un  bon  ufage,  employées  dans  rais  retenu  trop  longtews. 
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L \ farine  de  gruau  cft  plus  légère  que  la  première  farine  de  blé, 
quoique  le  gruau  foi:  plus  pelant.  Le  gruau  pèfc  environ  feize  livres  le  boif. 
feau,  & la  farine  de  blc,  douze  livres  & demi  à treize  livres;  pour  la 
farine  de  gruau,  elle  ne  pèfc  qu’onze  à douze  livres  le  boillèau. 

Il  faut  prendre  garde,  dans  le  choix  qn’on  fait  de  la  latine,  qu’elle 
ne  foi:  point  mêlée  de  fable,  ce  qui  ferait  un  pain  graveleux  & mauvais, 
quand  bien  même  la  farine  ferait  bonne  d’ailleurs. 

Ceux  des  Boulangers  qui,  malgré  la  défenfe  de  mettaient  delà 

farine  de  Champagne,  c’clt-à-dire , du  gruau  dans  leur  farine  , s’en  cachaient, 
même  do  leurs  compagnons.  Cependant  ayant  obfervé  que  le  pain  n’en 
était  pas  plus  mauvais , que  même  il  en  était  maiücur , l’emploi  du  gruau 
devint  plus  commun. 

Ensuite  on  ne  s’en  cacha  plus , l\ifage  en  devint  général  à Paris  : 
l’inftiuft  des  ouvriers  foutenu  de  l’expérience  établit  fouvent  dans  les  arts 
des  règles  générales  qui  dérogent  quelquefois  aux  réglcmcns  particuliers. 
On  ne  peut  mieux  faire  alors  que  d’adopter  ces  règles  générales  dictées 
par  l’expérience. 

Elle  avait  appris  que  le  gruau  il’eft  point  d’une  mauvaife  qualité, 
comme  on  l’avait  cru  long-tcms.  Le  Miniftère  public  ordonna  même  en 
1740,  que  le  gruau  ferait  pris  avec  la  farine  ordinaire  , & il  preferivit 
Lutage  d’un  bluteau  qui  lailfait  palier  le  gruau  avec  la  farine,  & qui  ne 
rejettait  que  le  fou  le  plus  gros  ) c’elt  ço  qu’on  nomma  le  bluteau  tT or- 
donnance. . 

On  fut  obligé,  dans  cette  année  de  difetto,  de  virer  à l’abondance, 
& cela  fit  un  bon  pain  qui  tenait  de  celui  qu’011  nomme  pain  de  ménage, 
parce  que  pour  les  ménages,  on  fc  fert  au  moulin  d’un  bluteau  plus  gros 
que  celui  qu’on  met  pour  le  riche  ; ce  qui  fait  pour  lo  bourgeois  un  pain 
moins  blane  par  un  peu  de  fon  qu’il  contient,  mais  ce  pain  cil  fort  bon 
par  le  gruau  qui  en  fait  une  pairie  confidérablc. 

Pour  le  choix  qu’on  fait  des  farines , il  eft  bon  de  favoir  que  les 
meilleures  font  celles  qui  font  d’un  blanc-jaune-citron  clair;  la  farine  pu- 
rement blanche  n’elt  pas  £ bonne.  Il  faut  que  la  farine  tire  fur  le  jau- 
ne-citron ; c’eft  fouvent  la  couleur  que  lui  donne  le  germe  , qui  fait  bicu 
dans  la  farine. 

Naturellement  chaque  Meunier  fait  valoir  fa  farine  , & chaque 
Boulanger  vante  celle  qu’il  a coutume  d’employer.  Les  meilleures  farines 
•des  environs  de  Paris  font  aujourd’hui  celles  do  Verfailles,.  de  Senlis  , dç 
Goncire,  de  Pontoife  & de  Melun;  celles  de  Poiifi  & de  S.  Germain 
font  les  moindres  actuellement  ; celles  de  Picardie  valent  encor  moins , 
parce  qu’on  n’y  fait  pas  bien  moudre  ni  bluter.  Selon  quelques-uns , les 
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feures  farines  de  Paris  font  celles  deBeaulTe,  du  Hurepoix  & de  Provins. 

En  général,  les  meilleures  farines  font  ordinairement  celles  qui  pren- 
nent plus  d’eau  ; cependant,  quoique  ce  foit  une  bonne  qualité  dans  les  fari- 
nes que  de  confirmer  plus  d’eau,  on  fait  que  les  farines  blanches  qui  eu 
général  font  préférées  aux  bifes,  boivent  moins  d’eau  que  les  bifes. 

Mais  on  peut  dire  que  les  farines  blançhcs  comparées  entre- elles, 
& les  farines  bifes  comparées  aux  bifes , celles  qui  prennent  plus  d’eau 
font  dans  leur  efpèce  les  meilleures  comme  la  farine  de  gruau  qui  eft  le 
blanc-bourgeois,  comparée  à la  première  farine  de  blé  , qui  eft  le  blanc, 
eft  la  meilleure  & boit  plus  d’eau. 

Si  l’on  pèfe  un  quarteron  de  chacune  des  quatre  farines  ; favoir , de 
farine  de  blé,  de  première  de  gruau,  de  fécondé  de  gruau,  & de  bis- 
blanc,  & fi  l’on  en  fait  fcparément  de  la  pâte,  on  verra  que  la  premiers 
boira  moins  d'eau  que  la  féconde,  la  féconde  moins  que  la  troifième  , la 
troifième  moins  que  la  quatrième,  & qu’elles  fourniront  une  moindre  quan- 
tité de  pain , fuivant  la  même  proportion. 

La  première  farine  de  blé  reçoit  ordinairement  dix  onces  & demie 
d’eau  par  livre  de  farine  fi  on  les  travaille  bien  cnfemblei  celle  du  pre- 
mier gruau  en  confomme  environ  onze  onces  , les  farines  des  autres  gruaux 
en  boivent  encor  plus;  ce  qui  varie  félon  qu’on  pétrit  plus  ou  moins  , & 
qu’on  veut  faire  de  la  pâte  plus  ou  moins  ferme , & du  pain  plus  ou  moins 
mollet. 

Les  mauvaifes  farines  , comme  font  celles  des  blés  qui  ont  été  mouil- 
lés , font  une  pâte  qui  mollit  & qui  colle  aux  doigts  avec  lefquels  on  la 
touche,  au  lieu  quo  la  bonne  farine  fait  une  pâte  qui  s’affermit. 

Les  farines  des  années  & des  climats  chauds  boivent  beaucoup  plus 
d’eau  que  les  autres.  Ayant  fait  des  expériences  fur  des  blés  d’Andaloufie 
de  1760,  nous  avons  trouvé  que  la  farine  qui  en  provenait  buvait  envi- 
ron deux  onces  d’eau  par  livre  plus  que  les  farines  de  France  ; Ce  qui  n’elt 
pas  étonnant,  puifque  communément  les  farines  d'Efpagnt  prennent  douze 
onces  d’eau  par  livre.  Ce  blé  d’Andaloufie  pefait  260  livres  le  fetier;  fon 
produit  en  pain  fut  de  280  livres  par  fetier. 

En  général,  on  doit  plus  eftimer  une  farine  qui  prend  plus  d’eau 
& qui  fermente  plus,  que  celle  qui  en  prend  moins  & fermente  moins. 
Les  farines  bifes  lèvent  plus  d’elles-mêmes  que  les  farines  blanches  , & 
elles  font  plus  de  pain;  treize  livres  de  farine  bis-blanc  font  vingt- deux 
livres  de  pain  bis-blanc. 

Les  farines  bifes  par  le  fon , ne  boivent  pas  plus  qHe  les  farines 
blanches  ; au  contraire  il  faut  en  faire  la  pâte  plus  ferme  : elle  ne  de- 
mande pas  à être  ballinée , & il  faut  moins  tarderai  la  faire  cuire  ; mais 

Terne  /.  , E 


Digitized  by  Google 


94 


DE  LA  B O V L A X G E'K'I  E 


les  farines  bifes  par  le  gruau  gris  & par  Iff  germe  boivent  plus  que  les 
blanches , parce  que  le  gruau  boit  plus  que  la  farine. 

Il  y a des  farines  qui  donnent  le  pain  plus  ou  moins  bon  , à raifon 
de  ce  que  le  levain  leur  convient  plus  ou  moins  ; il  n’y  a que  l’cxpérien- 
ce  qui  puillc  faire  connaître  celles  à qui  les  acides  conviennent  davantfw 
gc , ou  conviennent  moins. 

L'épreuve  de  la  farine. 


Pour  affiner  le  choix  d’une  farine,  il  faut  en  faire  des  cffàis  & fac 
▼oir  réprouver  , parce  que'  telle  farine  donne  plus  & de  meilleur  pain1 
qu’une  autre  ; ce  qu’il  fiiffit  île  connaître  pour  choifir  la  farine  dont  on 
a befoin , quoique  la  connaifiance  de  la  nature  même  des  farines  y fût 
utile  aufli.  Mais  cette  recherche  phyfique  n’étant  pas  nécedaire  aux  artif- 
tes,ni  à portée  des  artiiàns,  je  rapporte  fépa rément  dans  la  remarque  (t) 


(t)  Pour  connaître  dans  leur  nature  les 
différences  des  farines  , il  faut  non- feule- 
ment favoir  la  diverlité  des  parties  qui  com- 
petent le  grain , il  faut  de  plus  faire  l'ana- 
lyfe  de  leurs  principes.  On  trouve  encor 
plus  de  différence  par  la  tfécompofition  que 
par  le  dépècement  du  blé  froment , entre 
les  parties  qui  le  compofent.'  L'anatomie , 
c’eft-à-dire , le  dépècement  de  ce  grain  eft 
expofé  & détaillé  ci-dclfus. 

M.  fieccati , favant  Médecin  , qui  eft 
de  l’Académie  de  Bologne;»  découvert  dans 
le  froment  deux  fortes  de  farines , différen- 
tes l'une  de  l’autre  , & fi  diftemblabk-s  qu'il 
eft  très  étonnant  qu’elles  fe  trouvent  enfem- 
ble  dans  le  meme  grain  : tout  Ce  trouve  dif- 
fingué  dans  la  nature  par  la  perfpicacité  de 
fobfervateur. 

L’une  donne , par  la  chimie , les  prin- 
cipes ordinaires  des  végétaux  l’autre  four- 
nit les  principes  des  animaux.  L’une  vile  à 
l’acidité  ; l’autre  tend  au  contraire  à l’alka- 
licité.  L’une  fe  difl'out  par  l’eau  & en  eft  em- 
portée , elle  ne  prend  p is  de  conliftîincé, 
elle  s’aigrit  en  pourriffant  ; l’autre  refte 
au  fond  de  l’eau  fans  jamais  s’y  diflbuJre  r 
elle  devient  une  glu , & elle  puantit  en  fe 
corrompant , comme  du  fromage  ou  de  la 
Viande. 


La  nature  met  ain fi  une  variété  infinie 
dans  les  plus  petits  objets , dans  les  cho- 
fes  les  plus  fimplcs  ; il  y a de  la  diverfité 
dans  l’uniformité  même  de  fes  ouvrages.  Il 
y a de  la  reifemblance  dans  tout;  dans  tout 
il  y a de  la  drlfcrence  mais  la  différence 
dont  il  s’agit  ici , cil  extraordinaire: 

MM.  Spièlmun  & Kelfelmeyer  ont  con- 
firmé la  découverte  de  M.  Beccari , & ils 
ont  fait  de  nouvelles  expériences  qui  font 
rapportées  dans  une  thèlè  de  médecine  fur 
le  principe  nourrilfant  des  végétaux,  impri- 
mée en  1 7s  9 à Strasbourg. 

Pour  faire  ces  expériences  , auxquelles 
j’en  ai  ajoute  quelques-unes  dont  je  vai»  ren- 
dre compte  , il  faut  commencer  par  choifir 
de  bonne  farine  de  froment , féparce  de  tout 
fon , & en  faire  une  pâte  avec  de  l’eau. 

Enfuite  on  doit  prendre  cette  pite  en- 
tre les  deux  mains , fit  la  manier  continuel- 
lement fous  le  robinet  d’une  fontaine , d’Sù 
découle  continuellement  un  filet  d’eau.  Il- 
faut  continuer  de  m.mier  cette  pâte  mol- 
lement , mais  promptement , tant  que  l’eau 
qui  tombeTdarrs  la  pâte  en  refiort  blanche, 
c’eit-à-dire  , jofqu’à  ce  qu’elle  devienne 
claire  ; alors  la  pâte  eft  changée  dans  les 
mains  en  une  colle  très  forte. 

L’eau  blanche  ayant  enlevé  par  çett» 
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le  réfultat  de  l’analyfe  que  j’ai  faite  des  farines  en  général  , pour  coit- 
naitrc  par  leur  décompofition  les  diverfes  parties  dont  elles  font  compofées  , 
leur  nature  & leurs  qualités  particulières. 


manœuvre  tout  ce  qu’elle  a pu  dilfoudre  de 
iàrine  dans  la  pâte , dépofe  enfuite , lorf- 
qu’on  la  laide  en  repos.  Ce  depot  cil  très 
blanc , & il  fe  rcdifperfe  dans  l'eau  au  moin- 
dre mouvement  qu'on  lui  donne. 

Après  avoir  verfè  cette  eau  à clair , a- 
près  l’avoir  retirée  de  delfiis  le  dépôt , on  le 
fait  fécher  par  une  douce  chaleur , & l'on 
trouve  que  c’ert  un  vrai  amidon  bien  blanc, 
qui  cft  à-peu-près  les  deux  tiers  de  la  farine 
qu’on  avait  employée  pour  faire  cette  expé- 
rience ; proportion  qui  dilfere  félon  les  dif- 
férons blés  d’où  ont  été  tirées  les  farines  , 
.&  félon  les  diftérentes  farines  des  mêmes 
blés.  * 

I.’autre  tiers  de  la  farine  que  l’eau  n’a 
pu  dilfoudre  & qui  ell  reliée  en  pâte  ou  plu- 
tâten  colle,  eft  fingeliérement  ténaoc,  de 
couleur  jaunâtre , fans  odeur  & fans  goût. 

. Si  on  met  de  cette  malfc  molle  dans  la  bou- 
che , clic  ne  s’y  dilfout  point , elle  s’attache 
aux  dents,  & elle  fe  colle  fortement  aux 
mains  fi  elles  font  féches , car  clic  ne  s’at- 
tache point  à ce  qui  cft  mouillé , & elle  ne 
fe  mêle  jamais  à l'eau.  C’eft  cette  propriété 
qui  fait  que  cette  partie  collante  de  la  fa- 
rine ell  très  propre  à cacheter  , parce  que 
l’eau  ne  peut  plus  l’amollir  , au  contraire  il 
femblc  qu’elle  la  relTerre  : fi  on  met  dans 
de  l’eau  cette  partie  collante  de  la  farine , 
elle  y conferve  toute  fa  forme.  Mais  fi  on 
.la  retire  de  l'eau  , elle  s’étend  à i’air  & 
elle  devient  encor  plus  g!uantc:el!e  efl  feuil- 
letée , & on  peut  avec  la  lame  d’un  couteau 
la  divifer  en  feuillets.  Cette  partie  collante 
de  la  farine  , obfervée  au  microfcope  , n’ell 
pas  en  grumeaux  ni  en  filets  , mais  en  feuil- 
lets. 

Si  l’on  met  en  pièces  minces  cette 
fubîlançe  fàrineufe  afin  uu'elle  fêche  fans  fe 
• gâter  , elle  rcffèmble , quand  elle  ell  feçhc, 
a des  morceaux  de  colle-fortc  : elle  ell  trar.f. 
parente  & collante  ; elle  elt  même  plus 


collante  que  la  colle-forte  ordinaire  : oa 
s’en  fert  pour  recoller  la  porcelaine , les 
glaces  & les  verres  caftes  ; elle  eft  même 
capable  de  coller  enfemble  des  morceaux 
de  fer. 

On  fait  que  l’amidon  délayé  dans  de 
l'eau  & bouilli  s’épaiflit  en  une  efpècc  de 
bouillie  qu’on  nommeêrmpoir.  Si  l'on  fait 
bouillir  de  meme  dans  de  l’eau  l’autre  par- 
tie de  la  farine  qui  cft  collante , elle  ne  s’y 
difl'out  point  ; elle  devient  un  corps  Ipôn- 
gieux  indidbluble. 

Si  pour  tâcher  de  dilfoudre  cette  partie 
ccllantc  de  la  iàrine  , on  la  travaille  dans 
de  l’cfprit-de-vin  , & même  qu’on  l’y  fàffe 
bouillir , elle  durcit  encor  plus. 

On  ne  réuftira  pas  mieux  à la  dilfoudre 
par  le  moyen  de  l’huile,  foit  qu’on  l’y  broyé, 
foit  qu’on  l’y  falfe  cuire  , clic  devient  dure 
& tranfparente  ; & enfuite  fi  l’on  continue 
à l’y  faire  bouillir  , elle  perd  cette  tranfpa 
rence  , & devient  friable. 

Si  pour  la  dilfoudre  , on  l’éprouve  (bit 
avec  la  falive  , foit  avec  la  bile , foit  avec- 
des  alkalis  , on  trouvera  qu’ils  ne  la  dilfol- 
vent  pas  plus  que  ne  le  font  ni  i’efprit-de- 
vin  , ni  l'huile  , ni  l’eau. 

On  pourra  venir  à bout  de  la  mêler 
avec  de  l’eau  , fi  auparavant  on  l’a  broyée 
avec  du  fucre  : mais  il  ne  faut  y verfer  que 
peu  d’eau  ; car  fi  on  y en  verfait  beaucoup 
& tout  d’un  coup  , elle  n’en  recevrait  point 
du  tout. 

Mais  le  jaune  d’œuf  diflbut  cette  par- 
tie collante  de  la  farine , comme  il  diflbut  la 
térébentine  & les  baumes. 

hnfin , elle  change  tout  à fait  de  nature, 
elle  celle  d élie  collante  & elle  devient  dit 
foluble  dans  l’eau  , fi  on  la  broyé  avec  du 
tartre  purifié,  c’e (Là-dire avec  de  la  crème 
de  tartre..  • 

Étant  diiToute  par  ce  moyen  dans  l’eau, 
cette  diflblulion  eft  blanche  , & quanti  on 
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La  manière  ordinaire  des  Boulangers  pour  connaître  fi  une  farine  cfl 
bonne , c’cll  d’en  prendre  une  poignée  qu’ils  ferrent  dans  la  main  ; fi  la 
farine  rcfte  en  une  cfpèce  de  peloctc,  ils  l’eftiment  meilleure  que  celle 
qui  fort  de  la  main  plus  aifément  entre  les  doigts  : la  farine  de  gruau  , 
par  exemple,  y relie  plus  que  la  farine  de  blé. 


la  bat  à l’air  , elle  fe  met  en  écume  comme 
fait  l’eau  de  favon  tTaitée  de  même. 

Le  vinaigre  dilfuut  aulfl  la  partie  col- 
lante de  la  farine , comme  fait  le  tartre  pu- 
rifie; ce  que  ne  peut  faire  aucun  autre 
acide  , s’il  n’eit  végétal  & un  peu  huileux 
comme  le  font  le  tartre  purifie  & le  vinai- 
gre. 

Les  acides  du  vin  font  avec  cette  ma- 
tière farineufe  grade  un  lavon  acide , com- 
me le  favon  ordinaire  compofé  d'alkalis  & 
de  matières  gra(Tcs,eft  un  favon  alkalin.  J’ai 
traité  de  ces  l'avons  acides  dans  ma  Chimie 
médicinale  , & j’y  ai  fait  le  parallèle  des  Pa- 
vons ordinaires  alkalis , avec  ce  que  j'ap- 
pelle Javons  acides. 

La  difTolurion  de  la  partie  collante  de 
la  farine , faite  par  le  tartre  ou  par  le  vinai- 
gre nous  apprend  que  l’on  peut  employer 
utilement  le  vinaigre  & le  tartre  purifié  dans 
l«s  maladies  provenantes  de  la  vifcufité  des 
humeurs  , furtout  dans  celles  qui  viennent 
d’indigeftion  de  farineux  & de  réplction  de 
pain. 

On  peut  changer  ces  deux  parties  fi 
diffemblahles  de  la  farine  , l’une  en  l’autre  ; 
c’eft-à-dirc  , on  peut  convertir  en  amidon 
la  partie  collante  de  la  farine.  Le  change- 
ment de  cette  partie  tenace  de  la  farine  en 
amidon  cft  une  expérience  fort  curicufe  , 
qui  fe  fait  en  difTolvant , comme  je  viens  de 
le  dire  , cette  partie  collante  dans  du  vinai- 
gre délayant  enfuite  dans  de  l’eau  cette  dif- 
folution , après  quoi  il  fuffit  d’en  faire  l'é- 
vaporation pour  l’épailTir  en  un  mucilage 
qui  ne  fe  corrompt  pas,  éc  qui  enfin  fe  chan- 
ge en  amidon  fi  on  le  laifTe  Pécher  tout  à fait; 
au  lieu  que  fi  on  lailfe  de  même  la  partie 
collante  de  la  farine  telle  qu’elle  eft , elle 


contracte  une  odeur  fécale  , qui  tient  de 
celle  du  vieux  fromage. 

Si  on  met  la  partie  de  la  farine  qui  eft 
l’amidon , dans  de  l’eau  pure  en  digeiUon 
pendant  quelques  jours  , elle  aigrira  ; en- 
fuite  elle  fermentera  avec  les  alkalis , & elle 
rougira  les  teintures  bleues  , en  un  mot , 
elle  donnera  tous  les  fignes  d’acidité. 

Au  contraire,  l’autre  partie  de  la  fari- 
ne qui  eft  la  collante,  fi  on  la  met  en  digeC- 
tion  dans  de  l’eau  comme  la  partie  d’amidon, 
elle  n’aigrira  point  de  même  ; elle  contrac- 
tera  une  odeur  de  pourriture  animale;  com- 
me eft  celle  d’un  fromage  puant. 

L’eau  dans  laquelle  aura  été  en  diget 
tion  la  partie  collante  donnera  tous  les  fignes 
d’un  alkali  ; elle  fermentera  avec  tes  aci- 
des, qui  en  précipiteront  des  flocons  blancs. 
Cette  eau  prend  avec  l'acide  vitriolique  une 
couleur  rouge  ; avec  l’acide  du  nitre  , c’eft 
une  couleur  d'amarante  ; avec  l’acide  du  fel 
commun  , elle  donne  un  rouge-jaune  ; & 
avec  l’acide  du  vinaigre  , elle  devient  jau- 
nâtre. 

Ces  deux  différentes  parties  de  la  fa- 
rine , favoir  la  partie  d’amidon  & la  partie 
collante , traitées  féparément , mais  de  la 
même  manière , par  la  diftill'.uion  au  feu  de 
fable  dans  une  cornue , donnent  atiflî  des 
phénomènes  tous  différens  l’un  de  l’autre,  & 
contraires. 

La  partie  d’amidon  donne  d’abord  , par 
la  diftillation  , de  l’eau  fimple  en  afToz.  gran- 
de quantité;  enfuite  une  liqueur  acide  ; puis 
un  peu  d'huile , qui  a une  odeur  de  brûlé , 
& enfin  il  relie  du  charbon. 

SI  on  brûle  ce  charbon  jufqu’à  ce  qu’il 
fait  réduit  en  cendre  ; fi  on  délayé  cette  cen- 
dre dans  de  l’eau  chaude  ; & fi  après  avoir 
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La  farine  eft  naturellement  fi  peu  mobile  lorfqu’elie  eft  preflee , que 

la  manière  ordinaire  dans  le  commerce , pour  examiner  de  la  farine , c’cifc 
de  crever  le  fac  qui  la  contient  : la  ferine  ne  s’échappe  pas  pnr  le  trou 
qu’on  a fait  au  fac , pour  eu  tirer. 


jraPTé  cette  leffive  on  la  fait  évaporer , il 
reliera  un  peu  de  fel  allcali  fixe. 

La  partie  collante  de  la  farine  diftillée 
de  même  donne  moins  d’eau  , & cette  eau 
n’eft  pas  fi  fimple  que  l’eft  celle  qui  diftille 
de  l’amidon.  Cette  eau  fpiriiueu  le  après  a- 
voir  monté  en  vapeurs  blanches , eft  jaune- 
rougeâtre. 

H s’élève  au  (fi  en  même  tems  par  la  dit 
tillation  de  la  partie  collante , un  fcl  volatil 
jaune  qui  s’attache  aux  côtés  du  récipient  : 
Becker , Phyf.  Subt.  I.  T.f.  V.  c.  il.  dit  , 
farina  mule um  faits  volatilis  continct  ut 
tjufdem  dijlillatio  docct. 

Enfin , on  trouve  au  fond  de  l’eau  jau- 
ne , une  huile  trè-noire  , très  épaifle , & 
qui  a une  fort  mauvaife  odeur  de  brûlé. 

11  ell  s efté  dans  la  cornue  la  moitié  moins 
de  charbon  apres  la  diftîllation  de  la  partie 
collante  , qu’apres  la  diftillatîon  de  l'ami- 
don : le  charbon  de  la  partie  collante  eft 
Juifant,  & il  réfifte  à la  calcination  , com- 
me M.  Macqucr  a obiervé  que  le  charbon 
du  fromage  y refifte.  On  ne  peut  calciner 
ce  charbon  en  cendre  , encor  moins  en  ti- 
rer de  l’alkali  fixe. 

Ce  charbon  mis  en  poudre  , enfuite 
mêlé  avec  du  nitre , St  le  mélange  jette  par 
parties  dans  un  creufet  rougi'  entre  les  char- 
bons ardens  , s’enflamme , ce  qui  prouve 
qu'il  contenait  encor  du  principe , dont  il 
eft  intimement  pénétré. 

C’eft  cette  huile  dans  la  partie  collan- 
te de  la  farine , qui  fait  qu’elle  n’ePc  pas  fi 
blanche  que  ht  partie  d’amidon  ; c’eft  encor 
par  l huile,  que  cette  partie  collante  eft 
plus  tenace;  c’eft  pourquoi  l’crprit-dc-vin 
& l’huile  , ajoûtent  encor  à fa  ténacité  , 
parce  qu’y  étant  analogue  , elle  devient 
encor  plus  huileufe  par  Tcfprie-dc-vin  St 
par  l’huile. 

Enfin  , la  volatilité  des  principes  qu’on 


tire  par  la  chimie , de  cette  partie  collante 
de  la  farine  , vient  auili  de  cette  huile  ; le 
peu  de  falin  qu’elle  a fe  volatilifc  pendant 
Ja  digeftion  & pendant  la  diftillatîon  ; c’eft 
pourquoi  elle  ne  donne  point  d’àlkali  fixe, 
comme  en  donne  la  partie  d’amidon. 

Les  bonnes  farines  ont  plus  de  cette 
partie  collante  , parce  que  les  bonnes  ont 
furtout  plus  de  principe  huileux  que  n'en 
ont  les  mauvaifes  farines  On  ne  peut  gucres 
faire  du  pain  qu’avec  les  farines  dans  lcfquel- 
les  eft  cetre  partie  cotlante  qui  fe  trouve  fi 
abondamment  dans  celle  de  froment,  com- 
me dans  i’épautre,  dont  on  peut  faire  auffi, 
pour  ccttc  raifon  , de  bon  pair.. 

C’eft  cette  partie  collante  de  la  farine 
de  froment  qui  fait  que  quand  on  la  pétrit 
beaucoup  , comme  quand  on  en  manie  la 
pâte  avec  un  peu  d’eau  pour  avoir  feule 
dans  les  mains  cette  partie  collante  , elle 
devient  fi  tenace  qu’elle  peut  f’e  mettre  en 
des  efpèces  de  rubans  qui  réfiflent  lorfqu’on 
les  cafte  ; ce  qu’on  verra  plus  bas  à l’article 
du jrtftriffagr,  & ailleurs. 

Les  farines  qui  ont  perdu  de  leur 
principe  huileux,  font  moins  bonnes  à faire 
du  pain.  Lorfque  le  grain  a été  mouillé  pen- 
dant la  moiflon  , ou  dans  un  autre  tems  , 
par  quelque  accident  que  ce  (bit , il  eft 
moins  huileux  , parce  que  le  principe  falin 
& un  peu  du  terreftre  du  grain  étant  ; linous 
par  l’humidité , diflolvent  auffi  l’huileux 
auquel  ils  font  joints  , & ces  grains  quoique 
fcchés  enfuite  , ne  font  pas  de  bon  pain  & 
en  font  moins. 

Le  propre  du  froment  c’eft  d’étre  hui- 
leux,&  fon  huile  eft  fine  éi  très  inflammable: 
du  blé  jette  fur  des  charbons  ardens  y blùle 
longtems  en  donnant  une  flamme  bleue  , & 
une  odeur  un  peu  fulphureufe.Le  fon  brû- 
lé de  même  donne  une  fumée  qui  eft  falu- 
taire  dans  des  cas  de  catarrhes  & d’entai- 
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Les  Marchands  examinent  encor  la  couleur  de  la  farine,  & au  ta& 
la  douceur,  en  traînant  le  pouce  fur  In  farine  foutenue  du  doigt  index:  ils 
veulent  la  trouver  douce,  cependant  matérielle , ce  «pr'ils  nomment  griuiti- 
leuft.  Celle  qui  c(t  douce  & molle,  ils  l’appellent  creufe , & elle  eli  d’une 
qualité  inférieure,  Il  faut  que  le  grain  de  la  farine  l’oit  fin  aux  yeux,  & lco 
au  toucher.  (82) 


(82)  La  farine  s’attache  au  doigt,  fi  elle  e(t  bonne, c’eft  un’proverbe  reçu  en  Allemagne. 


frénemens.  La  farine  de  froment  jettee  dans 
la  lumière  cf  une  bougie  ou  d une  chandelle 
brûle  extraordinairement  vite. 

La  partie  du  grain  qui  donne  l’amidon 
elt  la  moins  huileufe  : elle  a beaucoup  du 
principe  terrdlrc  à proportion  du  relie  de 
ce  qui  la  compofc  ; c’elt  pourquoi  elle  a 
moins  de  liaifon  , & il  rcitc  plus  de  chair 
bon  apres  fa  diftillation. 

Cette  partie  de  la  farine  qui  et!  ami- 
don , cft  plus  aqueufe  & plus  fidine  que  la 
partie  collante  ; c’cft  ce  qui  fait  qu’elle  eft 
plus  dilfoluble,  & qu’elle  eft  fujette  à 
aigrir.  C’cft  furtout  la  perte  de  cette  partie 
faline  par  l’eau  , qui  cil  la  eaufe  du  dom- 
mage des  blés  mouillés  par  une  récolte  hu- 
mide ou  autrement. 

La  partie  collante  de  la  farine  eft  beau- 
coup plus  huileufe  que  cette  partie  d'ami- 
don ; mais  elle  cft  bien  moins  Urrcltre  , 
puisqu’elle  donne  la  moitié  moins  de  char- 
bon. 

Cette  partie  collante  a moins  de  fcl  , 
c'eft  pourquoi , fi  on  lui  rend  le  fel  qui  lui 
manque  en  y joignant  du  tartre  ou  du  vi- 
naigre, elle  prend  enfuite  plus  d’eau,  l’hui- 
leux qui  y eft  joint  au  terreftre  , fe  répand 
ou  s’étend  ; & on  change  ainfi  en  amidon  la 
partie  collante  de  la  farine.  Car  la  partie 
collante  de  la  farine  vient  de  ce  qu’on  en  a 
ftparé  la  partie  acide  en  la  maniant  avec  de 
J'eau  qui  didbut  le  falin  , & fait  une  fécule 
qui  cil  l'amidon. 

il  y a encor  une  autre  expérience  qui 
prouve  que  cette  partie  collante  fc  fait  fau- 
te d'acide  , c'eft  qu’on  ne  pourra  plus  avoir 
cette  partie  collante  , li  avant  de  travailler 
à la  faire  , on  a mêle  à la  farine  un  acide  , 
gomme  du  vinaigre. 

Si  au  contraire  on  reprend  enfuite  cet 


acide  en  y ajoutant  un  alkali , on  retirera 
après  cela,  de  cette  farine  une  partie  col- 
lante. 

Ce  n’cft  pas  feulement  par  l’acide  que 
la  partie  collante  de  la  farine  perd  fa  ténaci- 
té ; elle  peut  la  perdre  par  tout  ce  Iqui  eft 
capable  de  l'atténuer  ; elle  la  perd  par  la 
fermentation  , elle  la  perd  aufti  par  le  feu. 

Si  on  a laide  fermenter  de  la  farine 
délayée  dans  de  l’eau  ; avant  de  la  faire 
cuire,  elle  ne  s’épaillira  pas  fur  le  feu  , 
comme  le  font  ordinairement  les  colles  & 
les  bouillies.  De  la  pâte  fermentée  par  un 
levain  ou  par  elle-même , ne  donnera  point 
cette  partie  collante  ; fi  on  a laide  fermen- 
ter la  pâte  ad’ez  longtenis  pour  cela  ; car  fi 
on  ne  la  laidait  fermenter  que  le  tenir,  qu’il 
faut  pour  lever  feulement , on  pourrait  en- 
cor en  tirer  un  peu  delà  partie  collante  & 
il  faudrait  le  feu  pour  achever  de  la  détrui- 
re par  la  cuidon. 

Le  feu  fait  le  même  effet  que  l'acide 
& la  fermentation  , il  détruit  le  collant  de 
la  farine:  fi  l’on  fait  àl’otdinaire  de  la  bouil- 
lie , & que  l’on  continue  de  la  cuire,  elle 
ceffera  de  s’épaidir  ; elle  redeviendra  mê- 
me claire  dans  la  fuite. 

On  ne  peut  jamais  tirer  du  pain  cuit 
cette  partie  collante  ; on  ne  la  tirerait  pas 
même  cl  y pain  azyme , du  pain  qui  n’au. 
rait  pas  fermenté , mais  qui  ferait  bien  cuit; 
la  cuidim  fouit  pour  la  détruire. 

Dans  la  compoficion  ordinaire  du  pain, 
on  réunit  ces  trois  moyens  de  diifoudrc  le 
collant  de  la  farine  ; favoir , i°.  par  l’acide 
du  levain  qu’on  y met  en  pétrifiant.  a®, 
par  la  fermentation  de  la  pâte  qui  lève. 
5°.  enfin,  par  le  feu  en  fefant  cuire  le 
pain.  Ce  qu’il  était  bien  néceffaire  de  (avoir 
pour  comprendre  parfaitement  toute  la  mé- 
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.G’elt  anfll  par  le  goût  qu'il  faut  juger  les  farines  : celles  qui  ont  le 
plus  de  faveur , font  en  général  les  meilleures,  fl  m’a  femblé  que  la  fat 
rine  de  gruau  a plus  de  goût , qu’elle  eft  plus  falée  que  la  première  de 
blé.' Le  fel  naturel  étant  particuliérement  elfentiel  à la  bonne  qualité  de  la. 
forint  , il  ell  à propos  de  la  juger  par  le  goût  qui  vient  fur-tout  du  fcl. 


cllanîque  pat  laquelle  Te  fait  le  palrf,  & 
d’oà  dépend  fa  perfection , qui  eft  l’objet  de 
mon  travail. 

Il  rfy  a pffls  dans  le  p. in, comme  i!  y 
avait  dans  la  farine  , ni  partie  collante  ni 
amidon  ; toutes  les  parties  qui  compofent 
le  pain  font  unies  enSw-elles  ta  ceflent  d’ê- 
tre clilTblubles  : par  le  pétrifÇige , par  la  fer- 
mentation & par  la  cuiffon , elles  s'unifient 
pour  ne  former  qu’une  même  fiibfhnce; 
tfed  pourquoi  fe  pain  fe  diTout  dans  Tenu 
en  une  efpèce  de  gelée qui  eft  le  produit 
du  levain  , qui  comme  le  tartre  ou  le  vinai- 
gre , fbivant  ce  que- j’ai  rappotté  plus  haut  r 
a diffout  la  partie  collante. 

Il  n’y  a pas  moyen  de  reproduire  dans' 
le  pain  cette  partie  collante  , en  y ajoutant 
‘de  l'nlktli,  comme  j’ai  rapporté  qu'on  eft 
tire  d’une  farine  dont  on  no  pouvait  plus 
tirer  cette  partie  collante , parce  qu’on  y 
avait  auparavant  ajouté  de  l’acide.' 

L’alkali  11e  peut  point  retirer  l’acicle 
• qu’on  a donné  au  pain  en  le  compofanc 
avec  du  levain  , comme  il  peut  le  retirer 
de  la  farine  dans  laquelle  on  T'avait  a jouté, 
parce  que  l’acide  eft  plus  intimement  mêlé 
& uni  dans  le  pam  par  la  fermentation  & 
par  la  cüifTori , qu’il  ne  Tcft  dans  la  farine 
' par  la  (impie  mixtion. 

D’ailleurs , le  principe  huileux  qoï 
fait  l’effénee  de  ta  partie  collante  eft  aulli 
. trop  répandu  fi  combiné  avec  lès  autres 
' parties  par  la  même  cuiffcta  & fermentation, 
pour  pouvoir  en  être  fépatfé  , & pour  Oorif- 
titucr  imc  p.irrie  collante. 

Je  foupconne  que  les  avoines  de  Sua- 
bequi  animertf  cxtraordifcircmenc  les  che- 
vaux , & dont  Te  pain  caufe  une  forte  <Pi- 
vrcfTe  aux  homme*  qui  en  mangent , ont 
beaucoup  de  cette  partie  fermentante  d’a- 

ij 


midou  r qui  comme  le  raiûn  raufeat  en  cer- 
tains pays,  enivre  en  fermentant , 11  00  en 
m .ngc  trop.  Cette  partie  de’  la  farine , qui 
cil  la  fécule,  c’cft-à-dîre l’amidon  , rtife  en 
fermentation  , devient  aigre  ou  fpiritueufe 
fcl  n qu’elle  eft  traitée  ; la  partie  ntuqueu- 
Te , collante  r de  la  farine  traitée  de  mê- 
me, devient  volatile  urineufe  : étant  gar- 
dées l’une  & l’autre  pendant  quarante  jours 
en  etc  , l’une  a aigri  comme  une  matière 
végétale  , & l’autre  a pourri  comme  de  la 
viande. 

Après  avoir  dépecé  & enfuite  décom- 
pofe  le.  blé  froment , j’ai  été  amené  natu- 
rellement à donner  ces  details  chimi  que* 
pour  mieux  faire  connaître  les  principes 
des  matériaux  que  nous  avons  à employer 
dans  eet' art  de  la  fabrication  do  pain. 

: ' "Les  farines  des  autres  grains  ne  font 
pas  compnfées  précîfcraent  des  memes  prin- 
cipes que  l’eft  celle  du  froment , ou  bien 
ces  principes  y font  différemment  propor- 
tionnés & combinés.  11  n’y  a que  dans  la 
farine  de  i’épautre  qu-’on  trouve  la  partie 
collante  comme  dans  la  farine  de  blé.  On 
peut  naturellement  en  conclure'  que  les 
autres  grains  ont  plus  d’acide  & moins  d’hui- 
le. Leur  acide  eft  intimement  attaché  à tou- 
te leur  farine,  comme  il  eft  attaché  à ht 
paTt’e  d’amidon  du  blé  & dc.l’épautre.  I.e 
feicle  mis  de  meme  à la  diftillation  a donné 
à-peu-prés  les  mêmes  principes  qu’à  don- 
né la  partie  d’amidon  de  la  farine  de  fro- 
ment. 

Suivant  ce  principe  que  les  farines 
des  antres  grains  n’ont  pas  la  partie  collan- 
te, parce  qu’il  y a trop  d’acide,  on  fera 
en  état  de  juger  que  fi  après  avoir  ajouté  à 
ces  farines  de  Palkali , l comme  je  viens  de 
dire  qu’on  peut  en  ajouter  à 1a  farine  de 
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Le  goût  des  farines  bifes  vient  beaucoup  du  germe  qui  eft  un  peu 
fucré.  La  dernière  farine  a plus  de  goût  que  les  premières  , par  ce  qu’il  en- 
tre plus  de  germe  dans  la  dernière  farine  que  dans  les  autres;  or  , le  germe 
eft  la  partie  du  blé  qui  a le  plus  de  goût;  c’eft  pourquoi  aulli  cette  dernière 
farine  donne  un  pain  moins  blanc  , mais  qui  elt  plus  fuave;  c’eft  furtout 
ce  qui  fait  le  goût  du  pain  de  ménage. 

L’odeur  de  la  farine  eft  aufti  à confidcrer  pour  juger  de  fa  bonté.  La 
farine  de  chaque  cfpècc  de  grain  a fon  odeur  particulière.  La  farine  de  feigle 
a plus  d'odeur  que  celle  de  froment , d’orge  ou  d’avoine  ‘.i’odeur  de  la  farine 
de  feigle  tient  de  celle  de  la  violette. 

Pour  mieux  connaître  la  farine,  pour  mieux  l’eflàyer,  ou  a coutume 
d’en  faire  un  peu  de  pâte  avec  de  l’eau.  Dans  cet  état  on  la  goûte  mieux, 
on  voit  plus  diftindement  fi  elle  eft  piquée,  on  voit  mieux  fin  couleur,  on 
fient  mieux  auifi  quelle  odeur  elle  a,  que  fi  elle  était  féchc  en  farine.  Une 
bonne  farine  donne  une  pâte  qui  a une  bonne  odeur , au  lieu  que  la  pâte 
des  farines  de  grains  gâtés  ou  qui  font  venus  dans  des  terres  très  fumées,  ont 
une  mauvnife  odeur. 

On  trouve  que  la  farine  eft  bonne  fi  le  grain  de  la  pâte  eft  blanc  , 
tirant  fur  le  jaune  , & non  pas  fur  le  brun. 


blé , pour  en  tirer  l’acide  qu’on  y aurait 
ajouté  ) on  ne  peut  en  tirer  de  même  une 
partie  collante , comme  on  le  peut  de  la  fari- 
ne de  froment  à laquelle  on  aurait  mêlé  de 
l’alkali  après  l’acide , c’eft  que  l’acide  des 
farines  des  autres  grains  y eft  plus  naturel- 
lement & plus  intimement  mêle  que  ne  l’eft 
artificiellement  celui  que  l’on  a mis  avec 
«elle  de  froment 

Non-feulement  la  partie  collante  ne  fe 
tire  que  de  la  farine  de  froment  & de  celle 
de  l'épautre  ; mais  aufiî  la  partie  d’amidon 
eft  plus  folidc  & plus  fubftantielle  dans  la 
farine  de  froment , que  dans  celle  d’aucun 
autre  grain  ; ce  qui  prouve  encor  que  le  blé 
eft  le  meilleur  de  tous  les  grains  pour  faire 
de  bon  pain. 

Le  Ifoment  donne  plus  de  nourriture 
& moins  d’exercment  que  n’en  produifent 
ces  autres  grains , qui  donnent  plus  la  liber- 
té du  ventre  , furtout  parce  qu’ils  font  là- 
lins  acides. 

Si  pour  extraire  tout  ce  qu’il  y a de 
notirrilfant  dans  le  frament , en  le  fait  cuire 


dans  de  l’eau  , on  trouve  qu’il  fournit  plus 
longtems  du  gélatineux  nutritif,  & qu’il  en 
fournit  une  plus  grande  quantité  , que  ne 
font  les  autres  grains;  par  exemple,  on  a 
été  cinq  heures  a tirer  toujours  du  gélati- 
neux du  froment , au  lieu  qu’au  bout  dç 
quatre  heures  le  feigle  n’en  donnait  plus, 
au  meme  feu. 

Une  once  de  froment  a donné  trois 
gros  & demi  d’extrait  gélatineux  : la  même 
quantité  de  feigle  n’en  a donne  que  trois 
gros  ; & il  y a tout  lieu  de  croire  que  l’ex- 
trait nourrilfant  du  froment  furpafle  non- 
feulement  en  quantité,  mais  suffi  en  qualité, 
celui  du  feigle. 

La  partie  collante  de  la  farine,  qui 
par  la  diftillation  donne  une  eau  jaune-rou- 
geâtre, eft  plus  de  la  nature  du  fang  animal; 
elle  eft  ce  qu’il  y a de  plus  propre  à l’en- 
tretenir & à le  rétablir  ; on  peur  conclure 
aulli  de  ces  expériences  que  les  acides  vé- 
gétaux huileux  fout  propres  à degluer  le 
fang. 
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On  reconnaît  auflt  que  la  farine  eft  bonne  lorfque  la  pâte  qu’on  en  a 
faite  durcit;  parce  que  c’eft  ligne  que  la  farine  boit  plus  d’eau , & qu’elle 
peut  fournir  plus  de  pain.  Une  mau  varie farine  donne  une  pâte  qui,  labiée 
quelque  tems , parait  s’amollir  au  lieu  de  durcir  : il  faut  auill  que  la  pâte  n’en 
foit  pas  friable  ou  trop  caiFantc;il  faut,  lorfqu’on  la  tire  en  l’allongeant, 
qu’elle  ne  le  caile  pas  eu  foàbliffant , pour  fe  fervir  de  rexpreftion  des  Bou- 
langers. 

La  pâte  de  la  première  farine  de  blé  eft  plus  longue  que  celle  de  la  farine 
de  gruau , mais  elle  eft  moins  dure,  & elle  faiblit  plus  ; elle  s’affermit  moins 
en  l’allongeant,  que  ne  fait  la  pâte  de  la  farine  de  gruau  ; ce  qui  vient  vrai- 
fcmblablcmcnt  de  ce  que  la  première  farine  de  blé  contient  plus  de  la  partie 
qui  fait  l’amidon,  & de  ce  que  la  farine  de  gruau  contient  plus  de  celle  qui 
eft  la  partie  collante  , qui  le  trouve  dans  la  décompoütion  de  la  farine,  que 
je  viens  de  détailler. 

Je  dois  ajouter  ici  ce  que  Mathiolc  dit  des  farines  : La  meilleure  eft  celle 
qtii  n'eft  pas  trop  moulue  , ne  fraîche  moulue  , ne  trop  gardée  auJJJ  ; car  la  farine 
far  trop  moulue  fait  le  pain  comme  s'il  était  de  fou  : celle  qtti  eft  trop  fraîche  retient 
encor  quelque  ebofe  de  la  meule.  Si  elle  eft  trop  gardée , fera  gâtée , ou  par  poudre  , 
ou  par  moififfure  , ou  fera  artifannée , ou  aura  quelque  mauvaife  fenteur.  Comm. 
fur  Diofcoride  , L.  m , c.  lxxviii. 

La  conservation  des  farines. 

La  farine  eft  une  poudre  très  fufceptiblc  de  fermentation.  Les  farines 
font  fujettes  à s’échaulfcr  & à fc  gâter,  furtout  en  été,  lorfque  l’air  eft  humide , 
& dans  des  tems  d’orage.  C’eft  dans  les  mois  de  mai  & de  juin  que  les  farines 
fe  gâtent  le  plus.  [I  le  fait  en  elles  un  travail  plus  intime  , plus  interne  dans 
les  mois  de  mars  & d’avril  ; mais  le  travail  externe  par  l’air  s’y  fait  les  deux 
mois  fuivans  , & les  gâte  davantage. 

Pour  conferver  la  farine,  il  faut  la  garder  fur  un  plancher  de  bois; 
elle  ne  fe  conferve  pas  aulïi  bien  fur  les  carreaux  que  fur  les  planches  ; il 
faut  même  avoir  attention  qu’elle  ne  touche  point  les  murs  , parce  que , 
fuivant  Pline  , la  chaux  eft  contraire  à la  confervation  de  la  farine.  Il  ne  faut 
pas  que  le  plancher  du  grenier  où  l’on  garde  la  farine  foit  fur  une  étabic  bu 
à portée  d’un  fumier:  j’ai  l’expérience  d’un  blé  qui  avait  été  gardé  dans  une 
chambre  fur  une  bergerie  ; ce  blé  qui  était  très  beau  & qui  parailfait  bon  , 
ayant  été  moulu  en  farine  , & la  farine  pétrie  à l’ordinaire , la  pâte  ne  leva 
point,  & fit  du  pain  qui  n’était  pas  mangeable. 

La  farine  de  blé  germé  ne  fe  conferve  pas  ; & convertis;  en  pâte  , elle  ne 
lève  pas  mieux  que  celle  d’une  farine  de  blé  qui  a été  ferré  fur  une  ber- 
gerie» ou  à portée  des  f umiers , ou  infeélé  par  un  mauvais  air.  On  a eu  lieu 
Tonte  /.  Q_ 
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ccs  jours  partes  de  remarquer  à Paris  que  les  fournées  de  pain  faites  par  les 
Boulangers  du  fauxbourg  St.  Jacques,  où  l’on  a fait  en  même  teins  une 
vuidange  de  gadoue  qui  a extraordinairement  infedlé  ce  quartier  , ont  man- 
que i le  pain  était  plat  & maflif. 

Cette  obfervation  qui  m’a  été  communiquée  parM.  Rondet,  c(t  u- 
tile  à faire  pour  la  policc-d’unc  grande  ville.  Les  Boulangers  avertis  à tems 
par  les  gadouards , changeraient  l’heure  de  la  préparation  des  levains  que 
cette  odeur  fait  manquer  , au  préjudice  du  public  & du  particulier. 

La  farine  peut  s’échauffer  elle-même  & fe  gâter.  Quand  on  veut  favoir 
fi  une  farine  ne  s’échaulfc  point,  il  faut  y enfoncer  la  main  , & fi  l’on  fent 
qu’elle  a dans  le  milieu  du  monceau  plus  de  chaleur,  ou  fi  elle  elt  moins 
fraîche  en  dedans  qu’en  dehors , il  faut  la  remuer  avec  la  pelle  & la  changer 
de  place.  On  dit  que  les  farines  dont  la  pâle  lève  promptement  s’échauffent 
aulliplus  promptement  à proportion. 

Il  ne  faut  point  enficher  la  farine  toute  chaude  au  fortir  des  meules, 
il  faut  la  laiffcr  réfroidir  auparavant  pour  la  confcrver:  à la  rigueur, une  fa- 
rine n’elt  recevable  que  vingt-quatre  heures  après  avoir  été  moulue  j il  faut 
lui  laiffcr  exhaler  un  air  chaud  & humide  que  le  poids  & la  rapidité  de  la 
meule  ontcaufé. 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu’il  ne  fallait  pas  employer  les  blés  trop 
nouveaux  : les  blés  donnent  io,  I2à  iç  livres  de  farine  de  plus  par  fextier, 
mefure  de  Paris , s’ils  ont  été  confsrvés  jufqu’â  la  fin  de  l’année , ayant  fait 
alors  tout  leur  effet,  avant  de  les  moudre.  Or , comme  le  grain  doit  avoir  un 
an  pour  être  plus  propre  à faire  de  la  farine  en  général , la  farine  doit  avoir 
un  mois  pour  en  fabriquer  du  pain  ou  pour  en  faire  de  la  bouillie  ou  de  la 
pâtiflerie:  la  farine,  avant  ce  tems , a encor,  difent  les  Fariniers,  l’odeur  de 
la  meule  i elle  a moins  de  corps , elle  ne  produit  point  la  même  quantité  ni  la 
même  qualité  de  pain. 

Il  faut  favoir  que  les  farines  de  vieux  blés  n’ont  pas  befoin  d’être  gar- 
dées fi  longtems  pour  faire  leur  effet,  comme  en  ont  befoin  celles  des  blés 
nouveaux  qui  n’ont  pas  fait  leur  effet. 

La  farine  en  vieillirtant  fe  dcffèche  & diminue  de  poids;  mais  elle  four- 
nit cependant  plus  de  pain , parce  qu’elle  boit  plus  d’eau.  La  farine  qui  eft 
employée  chaude  Portant  du  moulin  , boit  moins  en  la  pétrifiant,  elle  lève 
moins  en  pâte , & cette  pâte  donne  de  mauvais  pain  : il  faut  (83)  avant  que 
d’employer  la  farine  , la  laiffer  réfroidir  & la  garder  quelque  tems. 

Il  y a cependant  des  farines  qui  viennent  de  fi  mauvais  blés,  comme 
pour  avoir  été  mouillés,  qu’on  eft  obligé  de  les  employer  auffi  - tôt  après 

(8;)  La  farine  de  froment  bien  féche,  moins  une  année. 

& ferrée  dans  un  lieu  fcc  fe  confeive  au 
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qu’elles  ont  été  moulues  ; car  à peine  peuvent-elles  attendre  le  teins  de  fe 
refroidir  après  la  mouture.  Ces  farines , par  la  peine  qu’on  prendrait  de  les 
remuer  ou  de  les  fécher  par  le  feu , pourraient  fe  conferver  tout  au  plus  quinze 
jours. 

Les  farines  des  blés  moins  mauvais  peuvent , par  ces  foins,  fe  garder  un 
mois.  On  peut  audi  avec  ces  attentions  conferver  deux  mois  les  farines  de 
blés  communs. 

Les  farines  des  bons  blés  , & furtout  les  farines  de  gruaux  fe  confcrve- 
ront,  avec  la  moitié  moins  de  travail , quatre  mois  ; & les  farines  de  blés  d’une 
qualité  fupérieure , comme  font  ceux  des  années  féchcs , qui  font  durs , gris 
ou  glacés  & péfans , qui  ont  fait  leur  effet  & qui  font  venus  de  terreins  pier- 
reux , peuvent  fe  garder  huit  mois , même  l’année  entière , en  confervant  ces 
farines  féchement. 

J’ai  vu  en  1763,  chez  M.  Mignot,  Roulanger  du  Roi,  des  farines  de 
vieux  blés  qui  avaient  été  deux  mois  & demi  dans  des  facs , en  pile  fans 
s’échauffer,  & elles  avaient  été  moulues  fix  femaincs  avant  qu’on  les  mit 
ainfi. 

On  peut  même  dire  qu’une  farine  qui  a faitfon  effet,  c’eft-à-dire , qui 
a paffé  le  tems  pendant  lequel  elle  perd  non-feulement  la  chaleur  & l’odeur 
de  la  meule,  mais  encor  une  certaine  humidité  fuperflue , n’a  plus  befoin 
d’ètre  travaillée  ; elle  ne  fe  gâte  plus  fi  elle  eft  naturellement  d’une  bonne  qua- 
lité, & bien  épurée  defon,&  fi  on  la  ferre'bien  .comme  celle  qu’on  met  en 
minot  pour  paflèr  la  mer.  Il  eft  indilpenfable  , pour  que  la  farine  de  miuoc 
foit  bonne  à fa  deftination , qu’elle  ait  fait  fon  effet  avant  de  l’enfermer  dans 
les  minots. 

Au  contraire  fi  elle  n’efl  pas  exactement  renfermée  , les  vers  s’y  met- 
tent (84).  Elle  change  de  couleur  & elle  fe  perfille,fi  lorfqu’on  l’a  renfer- 
mée , elle  n’était  pas  féchc , ou  fi  elle  n’a  point  été  préfervée  de  l’humi- 
dité. 

Il  eft  de  fait  que  la  farine  provenante  des  blés  nouveaux , faite  en 
feptembre , fe  conferve  jufqu’au  mois  de  mars  fuivant  dans  les  greniers , 
fans  s’échauffer,  meme  pendant  les  plus  grandes  chaleurs  : elle  ne  com- 
mence à fermenter  qu’au  printems,  plus  ou  moins  , fuivant  la  fccherctfe 
des  blés  dont  on  l’a  tirée  : plus  le  blé  eft  fec  & l’hiver  froid , moins  la  farine 
iermcntc. 

La  farine  qui  vient  de  blés  vieux  d’un  an  (u) , fe  conferve  beaucoup 


f 84  i Sur  les  vers  qui  gâtent  la  fari- 
tine  ( ttnebrio  molitor  ) & fur  les  mites  , 
autre  infeéle  qui  la  mange  ( acartu  farina) 
voyez  la  difTertation  de  JVL  Gessnek  , fur 
la  manière  de  conferver  le  grain.  Elfe  cil  in- 


férée dans  les  mémoires  de  la  fociété  phyft- 
que  d<  Zurich.  P.  I.  p.  2}i. 

(u-'  Le  froment  eft  de  tous  les  graint 
le  plus  difficile  â conferver  , ou  du  moins  je 
n’en  connais  point  de  plus  difficile  à confer- 
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mieux,  le  blé  étant  rdTuyé  , foit  dans  fa  paille,  foit  au  grenier  ; elle  ne  fer- 
mente un  peu  qu’au  bout  de  lix  mois  , vers  les  mois  de  juillet  & août  , 
quand  même  l’hiver  aurait  été  doux  & l’été  d’une  grande  chaleur.  Il  y a 
même  des  années  où  les  farines  de  blés  vieux  ne  fermentent  point  dans  la 
première  aimée  de  la  mouture , & encor  moins  dans  les  fuivnntes.  On  peut 
inférer  de-là  que  les  blés  dont  il  eft  quellioii  étant  de  trois  ou  quatre  ans, 
la  farine  qui  en  proviendra  pourra  fe  confervcr  rélativement  à l’ancienneté 
du  blé  ; il  cil  même  confiant  qu’une  farine  qui  a été  un  an  fans  fermenter, 
ne  fera  jamais  d’effet,  c’cft-à-dirc  , ne  fermentera  point  j mais  elle  dépérira 
dans  la  fuite  , comme  tout  dépérit  par  le  teins. 

Ni  les  farines  ni  les  grains , lorfqu’après  leur  effet  on  les  garantit  de 
l'aftion  de  l’air , ne  fc  corrompent; mais  ils  s’ufent  dans  la  fuite  par  vétuflé, 
comme  nous  l’avons  dit  des  blés  de  Metz.  Il  y a encor  aujourd'hui  dans  les 
magafins  de  cette  ville,  du  riz  & du  blé,  reliant  de  l’approvilîonnement  qui 
fut  fait  en  iy^2 , par  le  Duc  d’Epemon  fous  Henri  II , peu  de  tems  après 
le  fameux  fiege  qu’en  fit  Charles-Quint.  On  a encor  découvert  du  blé  à Sé- 
dan , qui  y était  depuis  1 10  ans.  Ces  grains  ont  été  trouvés , à la  vue , bien 
conditionnés  fous  une  cfpècc  de  croûte  forte , qui  s’était  formée  fur  ces  mon- 
ceaux de  grains.  Pline , c.  xxx  , /.  vin  , dit , qu’au  rapport  de  Varron , on 
trouva  à Sarra , ville  d’Epire , pendant  les  guerres  de  Pompée  contre  les 
Pirates , des  fèves  dans  une  efpècc  de  caverne  , qui  y avaient  été  mifes  fous  le 
règne  de  Pyrrhus, il  y avilit  alors  120  ans  (8i). 

Lorsque  les  farines  font  bifes  de  fon,  lorfquelles  11’ont  pas  été  bien 
blutées  , ( ou  parce  que  le  blé  étant  trop  fec  , ou  les  meules  du  moulin  trop 
approchées  , on  a moulu  du  fon  avec  la  farine , ) alors  ces  farines  bifes  fe 
gardent  moins  que  les  blanches. 

Il  y a apparence  que  la  farine  s’affine  d’abord  en  la  gardant  ; non-feu- 
lement le  fon  fe  détache  mieux  de  la  farine  après  un  certain  tems , mais 


ver, parce  qu’il  eft  le  plus  facile  à fermenter 
Si  l’on  ferre  du  blé  en  monceau  dans 
un  grenier  , fc  qp’on  l’y  lailfe  longtems  fans 
le  remuer , on  fent  au  bout  de  quelque 
tems , une  odeur  Tpiritueufc  fortir  du  tas 
de  blé  qui  fermente  ; fc  fi  l’on  enfonce  la 
main  dans  le  blé , on  y trouve  de  la  cha- 
leur & de  l’humidité. 

Si  on  le  lailfe  encor  fans  le  remuer , il 
en  fort  dans  la  fuite  une  odeur  aigre  alors  il 
n’eft  plus  propre  à faire  du  pain  , & même 
les  volailles  n’en  voudront  pas. 

Mais  pour  prévenir  cette  fermentation 
qui  gîte  le  grain  , on  ne  fait  dans  le  grenier 


le  monceau  de  blé  que  de  dix-huit  pouces 
de  hauteur  , & en  laiffe  au  tour  du  tas  un 
trotoir  d’environ  deux  pieds  de  largeur. 

Il  faut  avoir  foin  de  travailler  fouvent 
le  grain  au  crible  & à la  pelle  pour  le  net- 
toyer fc  pour  en  renouveller  l’air  , dont  la 
quantité  eft  confidérable  entre  les  grains  de 
blé  : fuiyant  une  expérience  de  M.  Duhamel, 
(es  efpaces  remplis  par  l’air  dans  un  tas  de 
blé , font  à ceux  qu’occupe  le  blé  même , 
comme  44  eft  à 17. 

(80  Cela  eft  beaucoup  moins  fingulier 
que  cette  fève  qui  au  bout  de  deux  ficelés 
confcrvait  encor  fa  vertu  générative,  comme 
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fiuflî  la  farine  s’affine  pendant  ce  tems-là  ; c’cft  en  faifant  fon  effet  qu’elle 
s’affine.  Elle  s’affine  aufli  en  faifant  fon  effet , fans  être  mêlée  avec  le  fon , mais 
je  crois  qu’elle  fait  plutôt  fon  effet  étant  jointe  au  fon , que  lorfqu’elle  en 
eft  fépnrée. 

• Peut-Etre  perd-elle  un  peu  de  fa  qualité  étant  mêlée  avec  le  gros  fon, 
c’eft  pourquoi  on  pourrait  tirer  la  première  farine  de  blé,  comme  dans  la 
mouture  ruftique,  & garder  pendant  quelque  tems  le  fon  gras  avant  d’en  tirer 
les  gruaux  qui  s’amolliraient  pendant  ce  tems-là. 

La  conlèrvation  des  farines  eft  proportionnée  à la  quantité  d’eau  qu’elles 
peuvent  boire  plus  les  unes  que  les  autres. 

En  général , les  farines  qui  fc  confervent  le  mieux  font  la  plupart  celles 
qui  boivent  plus  d’eau , non-feulement  paroc  qu’elles  font  plus  Lèches,  mais 
encor  parce  qu’elles  font  plus  fubftantielles  , ou  parce  qu’elles  font  mieux 
moulues.  Les  farines  les  plus  féchcs  à la  main  ne  font  pas  toujours,  comme 
le  grain,  les  plus  féches  en  elles-mêmes;  ces  farines  ne  font  pas  toujours 
celles  qui  prennent  plus  d’eau  ; confidérations  qu’il  faut  avoir  par  rapport 
au  pain  qui  eft  plus  ou  moins  bon,&  dont  la  quantité  eft  differente,  félon 
que  les  farines  font  plus  ou  moins  féches,  & plus  ou  moins  fubftantielles, 
ou  félon  qu’elles  boivent  plus  ou  moins  d’eau. 

Les  farines  s’échauffent  d’autant  moins  qu’elles  prennent  plus  d’eau  ; 
& elles  boivent  d’autant  plus  d’eau  qu’elles  font  plus  bifes.  La  première  farine 
de  blé  s’échauffe  plus  que  la  première  de  gruau.  La  première  farine  fermente 
ordinairement  un  mois  avant  la  fécondé , la  fécondé  quinze  jours  avant  la 
troilîème,  la  troifième  trois  femaines  avant  la  quatrième,  & la  quatrième  un 
mois  avant  les  recoupes. 

La  préparation  on  le  mélange  des  farines. 

Comme  , pour  faire  de  bon  vin , il  faut  mêler  cnfcmble  différons  rai- 
fins,  & pour  faire  de  bon  cidre,  prendre  differentes  fortes  de  pommes  & cU 
poires , il  faut  aulfi  pour  faire  de  bon  pain  alfortir  & mêler  differentes 
farines. 

Nous  avons  fait  voir  que  fouvent  il  était  bon  de  mêler  enfemble  diffe- 
rens blés  avant  de  les  moudre  en  farine  ; mais  ( 85)  il  y a encor  un  bien 
plus  grand  avantage  à mélanger  les  farines  avant  de  les  employer  , fort 
en  bouillie , foit  en  pain.  Pour  faire  de  bon  pain  , il  faut  des  blés  mêlés, 

l’aflure  AT.  le  BaronVANSwiETEN  dans  fes  en  Suiflè.  On  mêle  la  farine  groffère  de  fro- 
cemmcntaires.  Nous  donnerons  à la  fin  un  ment  parmi  la  farine  de  feigle.  On  feme  aufli 
extrait  de  cette  pièce.  du  feigle  & du  froment  enfemble , pour  re-  > 

( 84  ) Cela  fe  fait  aufli  en  Allemagne  & cueillir  ce  qu'on  nomme  du  meteil , &c.  > 
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furtout  à Paris,  moins  à Verfailles  où  l’an  a du  bon  blc  de  Beautte. 

Il  faut  le  mélange  de  diverfes  farines  pour  faire  de  bon  pain  ; la  diver- 
fité  des  farines  vient,  comme  il  a été  expliqué,  ou  de  la  mouture  qui  cil 
différente  , & qui  tire  du  meme  grain  différentes  farines  ; ou  de  la  diverfité, 
des  grains  dont  elles  ont  été  tirées , ou  de  leur  ancienneté. 

Non-seulement  on  fait  de  meilleur  pain  des  mêmes  farines  mêlée» 
enfemble  que  prifes  féparément  ; mais  auifi  on  produit  une  plus  grand» 
quantité  de  pain  de  la  meme  quantité  de  farine  ; ce  qui  eft  prouvé  par  un 
ettai  fait  à Rennes  en  1709,  qui  elt  rapporté  dans  les  archives  de  cette 
ville.  Art.  B.  3S-  Une  mine  de  froment  produifant  2 18  livres  un  quart 
de  toute  la  farine  telle  qu'elle  fort  du  mouliu  après  y avoir  été  blutée 
pour  faire  le  pain  qu’on  nomme  Jabeul  ou  faite  , a rendu  278  livres  de  ce 
pain. 

Une  autre  mine  du  même  blé  dont  la  farine  a été  féparée  en  fine 
fleur  & en  grotte  farine,  11’a  donné  que  260  livres  & demie  de  pain} 
lavoir,  149  livres  de  pain  à fine  fleur,  qu’on  nomme  grifon,&  III  livres 
& demie  de  pain  qu’on  appelle  moufeaux  ; ce  qui  fait  17  livres  & demie  de 
perte. 

De  plus , ayant  bluté  la  farine  pour  en  faire  du  pain  mollet,  & ayant 
employé  le  relie  de  la  farine  à faire  le  pain  nommé  haligourde,  on  11’a  eu  que 
245  livres  & demie  de  pain;  favoir,  147  livres  en  pain  mollet , & 100 
livres  & demie  en  pain  haligourde  , ce  qui  fait  encor  17  livres  de  moins; 
ce  font  32  livres  de  pain  de  moins  pour  avoir  employé  les  farines  fans 
être  mêlées  enfemble. 

Ainsi  quoiqu’il  foit  fort  avantageux  de  féparer  les  farines  dans  la  mou- 
ture par  la  bluteric , comme  je  l’ai  fait  voir  page  37  , ligne  21 , il  elt  auifi 
profitable  de  rcmèler  les  farines  enfemble  avant  de  les  employer. 

Par  des  expériences  faites  en  1752,  à Rennes  encor,  la  mine  de  fro- 
ment de  1750  , a produit  2 76  livres  & demie  de  pain. 

Celle  de  froment  de  1771  n’en  a produit  que  232  livres  & demie, 
c’eft-à-dire , 24  livres  moins  que  celle  de  1750,  parce  que  l’année  17*71 
avait  été  pluvieufe.  ■ . 

Mais  après  avoir  mêlé  enfemble  le  froment  de  1770  avec  celui  de 
1771  , autant  de  l’un  que  de  l’autre,  le  produit  de  la  mine  a été  de  277 
livres  un  quart  de  pain  , qui  eft  autant , & même  près  d’une  livre  plus  que 
n’en  a fourni  le  blé  de  1770  feul , qui  était  le  meilleur. 

Une  mine  de  méteil , e’eft-à-dire  , une  mine  compofée  de  moitié  fro- 
ment & moitié  fcigle  de  1750,  a produit  273  livres  & demie  de  pain. 

Et  une  émine  de  méteil  compofée  d’un  quart  de  froment  de  1750 , 
d’un  quart  de  froment  de  1771 , & d’un  quart  de  fcigle  de  1750,  & d’un 
quart  de  feigle  de  1771,8  donné  284  livres  & demie  de  pain. 
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Pline  favait  qu’en  mè’ant  deux  fortes  de  blé  enfemble , il  arrive  fou. 
vent  qu’en,  fait  plus  de  pain  que  chacun  n’en  produirait  fcparément , S» 
il  apporte  pour  exemple,  /.  xvm , c.  vu,  que  les  blés  de  Cyprc  & d’A- 
lexandrie n’en  donnent  pas  plus  de  vingt  livres  chacun  au  boiifeau  ; qu’ou- 
tre cela  le  blé  de  Cypre  eft  brun  , & produit  du  pain  noir;  mais  que  fi  ou 
le  mêle  avec  celui  d’Alexandrie  qui  le  donne  très  blanc,  ils  font  en  (om- 
ble du  pain  blanc  , & qu’ils  en  donnent  vingt-cinq  livres  par  boiifeau.  Pline 
ajoûte  que  le  froment  de  la  Thébaïdc,  mêlé  avec  un  autre,  en  rend  zf 
Uvres. 

On  ferait  de  bon  pain  blanc  avec  les  blés  de  Termini,  de  Trani  & de 
Cailleri , fi  fuivant  ces  connailfanoes  on  les  mêlait  avec  des  blés  de  France: 
la  farine  des  blés  de  Termini,  de  Trani  & de  Cailleri,  fait  de  mauvais 
noir,  quoique  leur  gruaux  donnent  de  très  belle  femoule  pour  les  pâtes  d’I- 
talie. 

On  ne  fera  pas  furpris  de  tout  cela  fi  l’on  penfe  à la  force  de  la  com- 
binaifon  qui  fait  tout. 

On  ne  veut  cependant  pas  conclure  de  ces  expériences  que  le  mélange 
-des  grains  avant  de  les  moudre  , & la  combinaifon  des  farines  avant  de  les 
f>étrk  , produifent  toujours  une  augmentation  en  pain  ; on  ne  peut  en  être 
certain  qu’après  avoir  fait  l’eiTai  des  grains  & des  farines  qu’on  doit  em- 
ployer 

C’est  une  bonne  méthode  que  de  faire  féparément  toutes  les  farines; 
•mais  il  eft  bon  après  cela  de  les  combiner  enfemble  avant  de  les  employer. 
Toutes  les  farines  d’un  même  grain  femblent  avoir  été  faites  pour  être  en- 
femble j elles  font  analogues  les  unes  aux  autres , & fe  prêtent  mutuelle- 
ment. 

Les  trois  premières  farines  mêlées  enfemble  font  de  très  bon  & de  très 
beau  pain.  La  quatrième  farine  en  fait  auifi  de  bon , ( mais  d’une  qualité 
inférieure,  ) en  la  mêlant  avec  la  troifième  ou  avec  la  première. 

Il  y a des  Boulangers  qui , après  avoir  bluté  , remèlent  enfemble  les 
farines  , les  gruaux  , les  recoupettes  , & même  Les  recoupes , & qui  les  com- 
binent pour  en  compofcr  les  diverfes  fortes  de  pain  qu’ils  ont  coutume 
de  vendre.  Ils  font  remoudre  feulement  le  premier  gruau  pour  faire  le  pain 
mollet.  Ils  fe  fervent  de  la  première  farine  de  blé  pour  faire  le  pain  blanc , 
& ils  mêlent  les  autres  farines  & gruaux  pour  en  faire  le  pain  bis-blanc  ; 
mais  il  eft  mieux  de  remoudre  les  gruaux , & de  fe  fervir  de  plus  de 
bluteaux. 

Ils  emploient  les  farines  une  quinzaine  de  jours  après  qu’elles  ont  été 
moulues  ; ils  n’emploient  que  des  blés  qui  ont  fait  leur  effet  : le  plus  fou- 
yent , à Paris  , ils  mêlent  enfemble  des  blés  de  Brie  & de  Beauife. 

Le  plus  grand  art  des  Marchands  de  farine  n’eft  pas  feulement  de  con- 
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naître  les  différentes  farines  & leurs  qualités,  mais  auili  de  les  combiner 
fuivant  les  différentes  proportions  relativement  à ces  diverfes  qualités  , pour 
en  faire  ce  qu’on  nomme  une  bonne  marcheotJift.  C’oft  de  cette  habileté  à com- 
biner les  différentes  farines  , après  les  avoir  moulues  & blutées  à profit,  que 
dépend  la  richclTe  des  Boulangers  & des  Farinicrs  , parce  que  pour  faire  de 
bon  pain , il  faut  le  compofcr  de  toutes  les  farines  qu’on  tire  du  même  grain  , 
qui,  parla  mouture  & par  le  blutage,  donne  quatre  fortes  de  farines  plus 
parfaites  les  unes  que  les  autres. 

Le  mélange  des  farines  qui  eft  fi  nécelTaire  pour  faire  de  bon  pain , fc 
trouve  dans  kt  mouture  pour  le  Bourgeois  ; c’eft  pourquoi  le  pain  de  mé- 
nage a le  meilleur  goût  en  général  : mais  ce  mélange  ne  fe  fait  ni  fi  bien  ni 
fi  à profit  que  quand  on  a féparé  d'abord  les  farines  du  fon  , avant  de  les 
mêler. 

La  plupart  des  Boulangers  de  Paris  achètent  des  Meuniers  les  farines 
toutes  mélangées  différemment,  pour  en  faire  les  diverfes  fortes  de  pains 
qui  font  en  ufage  dans  cette  ville. 

Il  faut  que  les  farines  aient  non-fculeroent  perdu  la  chaleur  & Podeur 
des  meules,  mais  encor  qu’elles  aient  fait  leur  cft’ec  avant  d’en  faire  le  mé- 
lange , à moins  que  ces  farines  ne  viennent  de  blés  qui , avant  de  les  moudre  , 
avaient  fait  leur  eifet. 

Il  faut  auifi  faire  ce  mélange  des  farines  dans  le  grenier , & non  pas  dans 
le  pétrin  , pour  plus  grande  commodité  & pour  mieux  faire. 

Il  faut  firvoir  qu’on  ne  doit  mêler  enlcmblc  des  farines  bien  diffé- 
rentes que  lorfqu’on  eft  fur  le  point  de  les  employer,  comme  lorfqu’on 
.clt  obligé  de  meler  de  nouvelles  farines  avec 'des  vieilles,  des  farines  de 
blés  nouveaux  avec  des  farines  de  vieux  blés,  quife  gâteraient  enfemble. 

On  fe  lèrt,  félon  les  diiférens  pays  où  l’on  eft , de  diverfes  farines  mê- 
lées enfemble  i mais  il  en  faut  toujours  au  moins  deux , comme  celles  de 
Sentis  & de  Pontoifc.  D’autres  mêlent  celles  de  Rambouillet,  qui  font  bonnes 
& qui  font  le  pain  jaune,  avec  des  farines  de  Picardie,  qui  ne  font  pas  (i 
bonnes.  11  y en  a qui  emploient  les  farines  de  Pontoifc  & de  Beaude  cn- 
i'emble,  ■ 

On  fait  de  très  boii.pain  avec  le  gruau  gris  qui  eft  le  fécond  gruau , mêlé 
avec  la  première  farine  de  blé,  qui  oft  la  plus  blanche  :&  pour  faire  un 
bon  pain  bis,  il  faut  mêler  trois  parties  de  la  première  farine  de  blé  avoc 
huit  de  la  quatrième  farine. 

M.  Mignot , qui  a été  Boulanger  du  Roi , m’a  dit  qu’il  emploie  les  farines 
de  Melun  , de  Picardie  & de  Beiruflc  mêlées  onfcmbloi  St  qu’il  mêle  un  quart 
.de  blanc-bourgeois  avec  les, trois  quarts  de  blanc.  . 

Les  farines  de  Melun  , du  SoiiTpnpais  & de  l’IAe  de  France  , font  douces  : 
elles  ibnt  bien  propres  à être  mêlées  avec  celles  des  blés  de  Beauife  , qui  font 

revêches 


Digitized  by  Google 


ET  DE  LA  MEUNERIE.  109 

revêches  : ceux  du  Vexin  Français , entre  Rouen  & Magni , font  plus  revê- 
ches encor. 

Il  y a des  farines  qui  étaient  réputées  autrefois  les  meilleures,  & qui 
ne  font  plus  aujourd’hui  regardées  que  comme  médiocres,  parce  qu'on  a 
depuis  perfectionné  ailleurs  la  mouture , le  blutage  & l’ailortiment  des  fa- 
rines , & peut-être  aulli  parce  que  ce  choix  des  blés,  & ce  mélange  des  fa- 
rines ne  fe  fait  plus  fi  bien1,,  dans  les  lieux  qui  ont  perdu  leur  renommée 
pour  la  bonne  farine  : les  farines  de  Melun  étaient  autrefois  réputées  être 
les  meilleures. 

Ce  n’eft  pas  feulement  pour  faire  le  pain  qu’il  eft  à propos  d’affortir 
différentes  farines , il  eft  bon  auffi  de  le  faire  pour  bien  préparer  les  bouil- 
lies. Les  Romains  qui  étaient  de  grands  mangeurs  de  bouillie  & qui  par 
conféquent  s’y  connaiffaicnt , avaient  coutume  de  la  compofcr  avec  parties 
égales  de  farine  d’orge  & de  celle  de  froment  ; ils  y mêlaient  auifi  de  celle 
de  fève. 

Les  Grecs  mêlaient  fur  vingt  livres  d’orge  , trois  livres  de  graine  de 
lin  , demi-livre  de  coriandre  & deux  onces  de  fel  ; & fuivar.c  Galien  , du 
millet. 

Le  fou. 

Comme  l’on  peut  diftiiigucr  quatre  fortes  de  farines  en  général  tirées 
du  même  grain , il  eft  polfiblc  auifi  d’en  féparer  trois  fous  différons  5 la- 
voir, i°.  le  fon  commun , 2°.  le  rcmoulage  ou  fleurage,  3“.  les  recou- 
pes. (87) 

Le  fon  ordinaire  eft  pour  la  plus  grande  partie  la  première  écorce 
du  blc  , & il  eft  fouvent  joint  à de  la  farine  : lorfqu’il  eft  dans  cet  état,  on  le 
nomme  fou  gras  j & lorfqu’au  contraire  il  eft  bien  féparé  de  la  farine  , on  le 
nomme  gros  fon , ou  fonj'tc , ou  bran.  Le  fon  gras  eft  ce  qui  fort  après  la  pre- 
mière farine  de  blé  par  la  mouture  ruftique.  Le  gros  fon  ou  fon  fec  a été 
féparé  des  farines  & des  gruaux  , foit  par  la  mouturc-en-groilè  proprement 
dite  , foit  par  la  mouture  économique,  foit  par  la  mouture  méridionale. 

Le  fécond  fon  eft  compofé , pour  la  plus  grande  partie  , de  la  féconde 
écorce  du  grain  qui  eft  comme  une  fine  pelure  d’oignon  ; c^ft  pourquoi  il 
eft  moins  jaune  que  le  premier,  fon.  Ce  fécond  fon  eft  le  produit  de  la  mou- 
ture économique  , reliant  des  gruaux  qu’on  nomme  reprifes  , parce  qu’on  les 
reprend  pour  les  remoudre  i 'c'eft  pourquoi  on  nomme  aulli  ce  fécond  fon , 

• ( 87  ) On  ne  connaît  en  Allemagne  mouture , fe  remettent  fur  le  moulin  pour 
qu’une  forte  de  Ton.  On  ne  fait  point  Je  en  tirer  de  la  farine.  Le  fin  fon  fe  mêle  avec 
fon  gras.  Le  remontage  , & ce  qui  fe  fépa-  la  farine  gtoiliére, 
te  du  gruau,  dans  une  féconde  & troiiiétne 
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rémoulade  ; ou  le  nomme  encor  fleur  are , parce  qu’on  s’en  fert  pour  fleurer 
le  dotions  des  pains , en  les  mettant  dans  les  pannetons  , dans  les  plateaux  , 
& dans  les  febilcs  ; c’ell  au  (H  du  fleurage  qu’il  faut  jetter  fur  la  pelle  «Vaut  d’y 
mettre  le  pain  pour  l’enfourner. 

Le  troülèmc  fon  eft  nommé  recoupe  : ils  appellent  en  Bretagne  f tir  fin , 
ce  qu’on  nommé  recoupes  ailleurs  ; c’cft  le  fou  féparé  du  gruau  & des  rccou- 
pettes  par  le  blutoir.  Ce  fon  eft  le  moins  jaune , il  eft  plus  blanchâtre  , 
parce  qu’il  eft  eompofé  de  farine , du  germe  du  grain , & d’un  peu  de  fes 
écorces. 

Les  fons  (ont  plus  ou  moins  jaunes,  comme  les  farines  font  plus  ou 
moins  blanches.  La  farine  contient  toujours  plus  ou  moins  de  fon , & le 
fon  plus  ou  moins  de  farine  : la  farine  eft  d’autant  plus  bife,  qu’elle  con- 
tient plus  de  fon  , & le  fon  eft  d’autant  plus  blanchâtre , qu'il  contient  plus 
de  farine,  foit  que  cette  farine  y foit  attachée,  ou  qu’elle  y foit  firhplement 
mêlée.  Lorfqu’on  repafle  plutlcvirs  fois  les  recoupes  , il  ne  relie  que  la  balle 
qui  eft  pur  fon. 

Un  blc  qui  a plus  d'écorce  & qui  l’a  plus  épailfe  , donne  plus  de  fon  par 
la  mouture  ; c’cll  ce  qn’on  nomme  Mi  jonneux  & Mc  boitjfi  ; plus  un  blé  eft 
fonneux,  plus  il  eft  léger  ; de  forte  que  moins  un  blé  péfc , plus  il  donne 
de  fon  à proportion  , & moins  il  produit  de  farine. 

Non-seulement  les  blés  donnent  d’autant  plus  de  Ton  , qu’ils  font  plus 
légers,  maisaufti  ils  le  donnent  d’autant  plus  mauvais;  les  fons  des  blés  de 
220  livres  lefextier,  ne  fe  confcrvcnt  que  huit  jours.  Ccax  de  230  liyres  fc 
confcryent  quinze  jours.  Ceux  de  240  livres  un  mois , & ceux  de  2f  o livres , 
denx  mois.  Il  faut  avoir  foin  de  remuer  les  fons  plus  fouvent  que  les  farines: 
il  faut  les  remuer  tous  les  deux  ou  trois  jours. 

Les  vieux  blés  font  moins  fonneux  que  les  nouveaux  ; les  fons  des 
blés  nouveaux  font  plus  péfans  que  les  fons  des  vieux  blés  , parce  que  les 
fon*  des  vieux  blés  font  plus  fecs , éfc  parce  qu’ils  tiennent  a moins  de  farine  ; 
qui  eft  plus  pefante  que  le  fon. 

On  tire  ordinairement  par  la  mouture  économique  , de  il  boidcaüx  dé 
blé  , neuf  boidcaüx  de  fon  ; favoir,  fix  boilltaux  de  gros  fhii , un  boifleau  de 
rcmoulagc  , & deux  bo  idéaux  de  recoupes. 

. Suivant  la  gradation  du  produit  en  fon  par  les  blcs  de  différons  poids, 
le  feptier  de  blé  , pefant  210  livres , rend  70  livres  de  foh  des  trois  fortes. 
Le  blé  pefant  220 livres  donne  67*»  6#  livres  de  fon.  Le  blé  de  230  livres, 
en  donne  6^  livres  : le  blé  de  240  livres  , donne  62  à 63  livrcs^e  foq  ; &. 
le  blé  de  2to  livres  n’en  donne  que  60  livres  : quand  on  moud  bien  « & 
que  l’on  blute  bien , ces  quantités  relatives  de  fon , font  encor  moindres. 
Les  blés  des  pays  chauds  qui  pèfcnt  jufqu’à  27a  livres  U feptier , ne  donnent 
que  3ï  à 40  livres  de  fon.  J’ai  vu  un  blé  d'Andalouûc  qui  donna  un  fon 
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d’une  finolfe  extraordinaire:  ce  fou  (88)  ne  péfaitque  trois  livres  ie  boifleau  , 
au  lieu  que  le  fon  des  blcs  de  France  pèfc  quacre  livres  le  boiifeau. 

Il  faut  que  le  fon  ne  pèfc  que  quatre  livres  le  boiifeau  ; s’il  pèfc  d’avan- 
tage , c’eft  ou  qu’il  a etc  mal  méfuré  , ou  qu’on  l’a  mal  moulu  & mal  bluté} 
lorlqu’il  pèfc  plus  de  3 livres  & demie  â quatre  livres , ou  eft  certain  qu’il  y 
eft  refté  de  la  farine , comme  cela  arrive  toujours  par  la  mouture  ruftique  , 
qui  donne  un  fon  gras , pefant  ordinairement  fept  livres  le  boiifeau  ; favoir  , 
le  double  du  fon  fcc  , produit  ou  par  là  mouturc-cn-groflc  proprement  dite, 
ou  par  la  mouture  economique , ou  par  la  mouture  méridionale.  C’cft-à-dirc  , 
chaque  bouleau  de  fon  gras,  de  la  mouture  rultiquc  , contient  environ  trois 
livres  & demie  de  farine  & de  gruau , qui  feraient  environ  cinq  livres  de  pain  , 
& de  très  bon  pain , parce  que  c’clt  la  meilleure  farine  du  grain  qu’011  laide 
ainfi  dans  le  fon  gras  par  la  mouture  rulliquc. 

Le  gros  fon  doit  être  bien  évuidé  & tortillé , comme  des  oublies  ou  des 
gauffres , ce  qui  dénote  un  bon  moulin , & ce  Ion  fe  mcfurc  bien. 

Plus  le  fon  proprement  dit  eft  léger , moins  il  contient  de  farine  , moins 
il  eft  haché , & moins  il  eft  dur  : 011  nomme  fon  dur  » un  fon  auquel  tient  plus 
de  farine , & dans  lequel  il  y a du  gruau  ; ce  qui  le  rend  moins  doux  & moins 
mollet  dans  la  main. 

La  mouture  ruftique  donne  plus  de  fon  pour  le  poids  que  n’en  donnent 
les  autres  moutures,-  mais  elle  11’cn  donne  pas  plus  à la  mcfurc  , parce  qu’en 
général , la  mouture  donne  du  volume  au  grain  & au  fon. 

Le  fou  acquiert  plus  de  volume  parla  divifion  ; cependant  fi  on  conti- 
nuait à le  divifer,it  reviendrait  à avoir  moins  de  volume.  Le  fon  a beau- 
coup de  volume,  furtout  le  gros  fon;  mais  ce  fon  remoulu  en  devenant  plus 
fin,  perd  de  fon  volume  & reprend  plus  de  poids:  011  conçoit  pourquoi  il 
faut  une  mefure  moindre  pour  contenir  un  corps , s’il  eft  en  poudre , que 
s’il  n’eft  que  concaiîé.  Plus  le  fon  eft  fin,  plus  il  eft  petit,  plus  il  pèfc:  le 
fac  de  gros  fon  pèfc  livres;  le  fac  de  remoulage  pèfe2ff  livres  ; & le 
fac  de  recoupe  pèfc  îtgf  livres,  le  plus  fouveju.  Le  petit  fon  eft  plus  pelant 
que  le  gros  fon  , comme  le  gruau  eft  plus  péfant  que  la  farine. 

Les  économes  prétendent  que  le  fon  remoulu  eft  plus  nourriifant  que 
celui  qui  UC  l’a  pas  été;  il  eft  vrai  que  la  divifion  peut  bcnucoup  fur  la  nature 
des  cb.of»s , comme  je  l’ai  expliqué  dans  l’article  de  la  mouture  en  général , 
Le  fon  pénétré  & amolli  par  l’eau  dans  laquelle  dh  l’a  mis  tremper, 
devient  encor  plus  nourriifant  pour  les  beftiaux. 

Cts  économes  difent  aufli  que  le  gros  fon  eft  pour  les  chevaux  ; que  les 

(88)  If  froment  de  Pologne,  dpnt  extrêmement  fin;  il  en  produit  beaucoup 
M.  Schreber  fait  la  defeription  dans  fes  moins  que  les  autres  fortes  de  froment.  Il 
ouvrages  économiques , donne  auifiun  fon  ch  unie  tentent  inconnu  en  France. 
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autres  fous  fe  mettent  trop  en  pâte.  Selon  eux  r les  vaches  mâchent  mieux  que 
les  chevaux  le  remoulagc  ou  fleurage  j mais  ils  prétendent  que  les  vaches  ne 
mangent  pas  li  bien  les  recoupes  que  les  cochons  ; & ils  trouvent  que  le  recou- 
pes conviennent  mieux  aullt  pour  engraider  les  volailles.  Les  connnifTanccs 
les  plus  utiles  ne  font  pas  celles  qui  plaifcnt  le  plus  i mais  on  ne  doit  pas  les 
négliger. 

Les  recoupes  prennent  plus  d’eau  que  la  farine  : une  livre  de  16  onces 
de  ce  petit  fon  , boit  1 3 onces  d’eau.  Les  recoupes  fp  lient  bien  en  pitons , 8c 
elles  engraiflent  parfaitement  les  volailles. 

Le  prix  des  fons  n’eft  pas  proportionné  à leur  poids  : le  fécond  fon  fe 
vend  plus  cher  que  le  premier,  & lctroifième  plus  cher  que  ie  fécond,  à la 
mefure  ; mais  par  rapport  à leurs  poids  réciproques  , le  premier  fon  , le  gros 
fon,  fe  vend  plus  cher  que  le- fécond,  & le  fécond  plus  cher  que  le  troi- 
fiéme. 

Il  y a des  fons'gras  qui  pèfcnt  60  livres  de  plus  par  fepticr  les  uns  que 
les  autres  ; ces  60  livres  d’excédent  font  60  livres  de  farine*  qui  font  plut 
de  80  livres  de  pain  cuit.  Le  feptier  de  fon  , qui , à la  vérité,  eft  de  2Ç  boif- 
feaux , qui  pèfe  60  livres  de  plus  qu’un  autre,  n’eft  pas  vendu  plus  dan» 
l’ exacte  proportion  , parce  qu’on  le  vend  à la  mefure  & non  au  poids. 

Le  fon  le  plus  pefant  cft  celui  de  la  mouture  ruftique , & les  fons  les  moins 
pefans  viennent  de  la  mouture-en-groflè  proprement  dite  , de  la  mouture 
économique , & de  la  mouture  méridionale. 

Les  farines  mêlées  de  fon  fin , boivent  plus  d’eau , & font  par  conféqucne 
plus  de  pain.  Le  fon  réduit  en  parties  extrêmement  fines  eft  plus  homogène 
à la  farine  avec  laquelle  il  cft  confondu  , que  ne  l’cft  le  gros  fon  : on  l’ap- 
perqoit  moins  dans  le  pain  à la  vue  & au  goût , lorfqu’il  cft  bien  divi- 
fc  : il  y a des  fons  qui , par  leur  nature , pouraient  entrer  dans  la  compofi- 
tion  du  pain  fans  le  bifer , lui  donnant  feulement  une  couleur  blonde  , tels 
font  les  fons  provenans  des  blés  de  Flandre  & d’Andaloufic.  On  fait  quo 
dans  tous  les  tems  & dans  tous  les  pays  on  a fait  le  pain  de  munition  avec  la 
farine  & le  fon  cnfcmble  ; ce  qui  fait  de  bon  pain  s’il  cft  bien  préparé.  L’hu- 
manité fait  délirer  que  les  Laboureurs  , qui  font  l’efpèce  d’hommes  qui  mé- 
rite le  plus  de  ne  point  manquer  de  pain  , en  eulTcnt  d’aufli  bon  ; d’autant 
mieux  qu’ils  n’ont  prefquc  jamais  de  viande  à manger  avec  (89).  Cela  vient 
de  ce  qu’il  n’y  a pas  tant  de  perfonnes  de  leur  métier  & en  place , à parler  pour 
eux , qu’il  y en  a pour  le  militaire. 

( 89  ) H y a bien  peu  d’endroits  en  fept  repas  par  jour,  croirait  être  dans  un 
Allemagne , où  le  Laboureur  faffe  un  repas  tems  de  famine  , s’il  manquait  une  feule 
fans  viande.  Un  payfan  du  Mekiembourg,  fois  de  viande, 
gui , dans  les  faifont  de  travail,  fait  jufqu’à 
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Le  fon  efl  ordinairement  moins  fcc  que  la  farine , ce  qui  cependant 
li’efl  pas  confiant;  H y a des  années  où  le  grain  ell  moins  fec  intérieurement 
qu’extéricuremcnt,  félon  que  la  température  de  l’air  a été  plus  ou  moins  lèche, 
depuis  le  tems  de  la  fleur  du  blé. 

Le  gros  fon  fc  gâte  plus  promptement  que  ne  font  les  petits  fons  , & 
Ici  farines.  M.  Maliifct  m’a  rapporté  qu’il  a fait  l’expérience  que  le  gros  foa 
s’échauffe , c’eft-à-dire , fe  corrompt  plus  promptement  que  ne  fait  le  fleu- 
rage ; & que  les  recoupes  fc  corrompent  moins  que  les  farines , & que  le 
gros  fon  peut  s’échauffer  jufqu’à  prendre  feu.  Il  cfl  vrai  qu’on  a moins 
foin  de  remuer  le  fon  que  la  farine  ; & au  contraire  le  fon  aurait  plus  befoin 
d’ètre  plus  fouvent  remué  que  la  farine.  Il  m’a  dit  aulfi  que  le  fon  de  feiglc 
fe  garde  mieux  que  le  fon  de  froment.  Il  croitquc  plus  le  fon  cfl  menu,  que 
plus  il  cfl  divifé,  moins  il  fermente.  Le  fleurage  s’échauffe  moins  que  la 
farine;  c’efl  pourquoi  les  farines  qui  font  bifes  par  le  petit  fon,  par  le  fleu- 
rage » fe  gâtent  moins  que  les  farines  blanches. 

Je  crois  que  le  fon  aide  beaucoup  à la  fermentation  delà  farine,  lorf- 
qu’il  cfl  mêlé  avec  elle  : naturellement  le  gros  fon  fermente  plus  que  la  fa- 
rine , & lorfqu’il  cfl  mêlé  il  la  fait  plus  fermenter , & il  la  ferait  gâter  fi  l’oit 
n’avait  foin  de  les  remuer. 

Il  n’arrivait  autrefois  à Paris,  dans  les  marchés  & fur  les  ports,  que  du 
blé  ou  des  farines  qui  n’avaient  point  été  blutées,  qui  étaient  telles  qu’elles 
étaient  fortics  d’entre  les  meules  avec  tout  leur  fon  : ce  n’efl  que  depuis 
l6fO , qu’on  a commencé  d’amener  dans  cette  ville  de  la  farine  blutée.  On 
prétendait  autrefois  que  la  farine  féparée  du  fon  était  plus  facile  à fe  cor- 
rompre , & à fc  gâter  fur  les  chemins  & dans  les  marchés. 

Le  fon  efl  la  partie  du  froment  la  plus  huileufe  ; la  partie  collante  de 
la  farine  efl,  après  le  fon,  ce  qu’il  y a de  plus  huileux  dans  le  blé,  Scelle 
efl  auffi  la  plus  fufccptible  de  fermentation , & de  la  fermentation  de  pour- 
riture, parce  qu’elle  contient  moins  de  fel  ; il  y a plus  de  fcl  à proportion 
dans  le  fon  , que  dans  la  partie  collante  de  la  farine.  On  peut  voir  le  dépè- 
cement du  blé,  page  31 , tinte  d , & fon  analyfe  page  94,  note  t. 

C’efl  pour  cette  raifon  que  la  fermentation  du  fon  avec  la  farine  rond 
la  farine  meilleure  , moins  revêche.  La  fermentation  de  la  rame  donne  un» 
qualité  à la  farine  pour  être  plus  propre  à faire  de  bon  pain , pour  diffou- 
dre  le  collant  de  la  farinç.  Il  faut  joindre  du  falin  au  collant  pour  Je 
rendre  gélatineux  , pour  le  rendre  nourrifTant.  Les  farines  deviennent 
plus  falées  dans  la  mouture  méridionale  , où  on  les  garde  avant  de  les 
bluter. 

Les  fons  de  feiglc,  d’orge , d’avoine  & de  fàrrazin,  font  moins  bon  . 
que  celui  de  froment , dans  une  proportion  encor  plus  grande  que  les  farines  > 
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de  feigle,  d'orge,  d’avoine  & de  furrazin  font  moins  bonnes  que- lu  urine 
de  fromeqt. 

Du  déchet. 

U,  n’y  a riçn  qui  foit  fans  déchet , parce  qu’il  n’y  a rien  qui  ne  foie  périf. 
fablc  dès  le  premier  inllant  de  fon  exigence.  Le  mouvement  eil  le  principe 
de  tout  déchet}  le  mouvement  des  meules  de  moulin  & celui  des  bluteaux  , 
font  celui  dont  il  s’agit  ici. 

La  dilfipation  elt  plus  grande  dans  un  moulin  neuf,  ou  dont  les  meules 
font  nouvellement  rhabillées  , c’cfl-à-dire , rabattues , parce  qu’il  faut  que  les 
trous  les  plus  profonds  des  meules  fe  remplirent  d’abord- 

Le  déchet  cil  moindre  dans  un  moulin  qui  eft  cil  train  de  bien  aller,  & 
dont  les  meules  n’ont  pas  befoin  d’etre  repiquées}  car  quand  elles  en  ont 
bnfoiu  , on  cil  obligé  de  moudre  plus  près  & plus  fort , ce  qui  fait  aulli  de 
la  diflîpation. 

■ Il  faut  encor  obfcrver  que  le  déchet  de  ce  que  l’on  donne  à moudre  , 
vient  moins  de  la  dillipation  de  la  farine  par  le  mouvement  du  moulin  , que 
dçs  niques  qui  arrivent  prevue  toujours  par  défaut  d’attention  & de  préci- 
iionj  il  cil  bien  difficile,  lorfqu’on  moud  pour  pluficurs  particuliers , de  lavoir 
au  julle  ce  qu’il  y en  a pour  chacun  : il  faut  que  le  Garde- moulin  qui  le  règle 
foit  prefent,  & prêta  mettre  dans  la  trémie  le  grain  qui  doit  fuccidcr  à celui 
qu’on  moud } il  faut  qu’il  foit  toujours  e*acl  & prêt  à en  recevoir  fépa.  . 
renient  le  produit,  afin  de  rendre  à chacun  la  farine  & le  fou  qui  lui  ap- 
partiennent. 

Il  doit  commencer  par  connaître  ce  qui  peut  être  relé  dans  les  mjulcs, 
pour  les  arrêter  à la  prochaine  mouture  dans  le  même  état}  il  faut  qu’il  prenne 
garde  qu’il  ne  foit  relié  de  la  farine  , ni  du  grain  dans  les  autres  parties  du 
moulage  (90). 

Il  n’y  a guère  plus  de  déchet  par  la  mouture  eu  grand, que  par  celle  qui 
fe  fait  en  petit } quelquefois  même  il  n’y  a prefque  pas  de  déchet , lorfqu’on 
moud  beaucoup  & tout  de  fuite  , comme  on  fait  pour  les  Farinicrs  & pour 
les  Boulangers  } alors  on  peut  lavoir  précifément  ce  qu’il  y a de  déchet,  ou 
plutôt  on  fait  qu’il  n’y  en  a prefque  pas , à proportion  de  la  quantité  de 

tiens  d’un  Meunicr,que  quand  meme  le  cer- 
cle ne  ferait  éloigne  des  meules  que  de  deux 
pouces  » la  faripe  qui  fe  eLifle  entre  deux , 
va  à plus  d’unç  petite  mcfure,pefan:  de  huit 
livres  & demi  à neuf  livres.  Les  régie  mens 
que  TAuteur  va  rapporter  ici,  font  Mis  fa 
ges  , en  çe  qu’ils  préviennent  les  friponne- 
ries , qui  if  tonte»;  fur  b»  pasmsa  comme 
fur  les  riche». 


( 90  ) Tous  ce»  devoirs  du  garde-mou- 
lins fon  inutiles, partout  où  Fon  a introduit 
l’ulàge  de  pefer  h farine  , <Sc  où  l'on  a dé- 
terminé une  certaine  quantité  que  Fon  aban- 
donne au  Meunier  pour  le  déchet  Partout 
ailleurs,  où  le  Meunier  peut  s’approprier  ce 
qui  peut  être  refté  eutre  les  meules  , les 
particuliers  feront  trompés  , malgré  toutes 
ks  précautions  qu’on  pourra  prcndit.  Je 
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grain  qu’on  a moulu  : on  oftimc  ordinairement  le  dcchct  à deux  livres 
par  fac. 

Par  une  Ordonnance  -de  Police  de  1438  , il  fut  enjoint  aux  Meuniers  d« 
rendre  en  farine  & en  fon  Ig  même  poids  que  celui  du  grain  qu’ils  avaient 
reçu,  à deux  livres  près  par  feptier  : ce  qui  fut  confirmé  l’année  fuivante  par 
une  Ordonnance  de  Charles  VII  ; & en  1577,  Henri  III , donna  un  Régle- 
ment par  lequel  il  ordonnait  que  les  Juges  ou  Officiers  de  police  vjj'embltront  let 
Meùniers  Boulangers , pour  avifer  quel  poids  uiefure  dent  a rendre  la  mouture 
pour  le  blé  ou  autres  grains. 

La  mouture  indique  cil  celle  par  laquelle  il  fe  fait  le  moins  de  déchet» 
parce  qu’on  n’y  moud  qu’une  fois,  & qu’on  y blute  par  un  fcul  bluteau.  Le 
déchet  n’y  eft  que  d’une  ou  de  deux  livres.  On  accorde  aux  Meuniers  dans 
les  provinces , deux  livres  de  déchet  par  feptier  de  230  à 25o  livres. 

Le  déchet  au  moulin  eft  plus  cqnfidérable  par  la  mouture  économique, 
parce  qu’il  y a plus  de  travail  dans  cette  mouture , ce  qui  lèche  la  farine. 
La  farine  s'échauffe,  s’évapore  , & perd  de  fon  humidité  par  le  mouvement 
entre  les  meules  , qui  en  même  tems  la  rendent  plus  gratfe  extérieurement 
en  exprimant  l’huile  du  grain. 

Le  déchet  n’cft  pas  feulement  proportionné  au  nombre  des  moutures, 
il  l’elt  encor  à la  forte  de  mouture.  La  mouture-en-groffe , où  l’on  ne 
remoud  point,  diffipe  plus,  proportion  gardée,  que  la  mouture  économique» 
parce  qu’en  général,  la  meule  va  plus  fort  dans  la  mouture-en-grolfe,  que 
dans  la  mouture  économique. 

D'ailleurs  , dans  la  mouture-en-groffe  proprement  dite,  il  fe  fait  à- 
peu-près  autant  de  dilfipatlon  par  les  bluteaux  que  par  les  meules.  , 

Le  déchet  par  la  plouturc  méridionale  eft  moindre , parce  qu’on  y moud' 
moins  que  par  la  mouture  économique , & moins  fort  que  par  la  mouture-, 
cn-groflc  proprement  dite'.  Oïl  dHïïpe'  moins  aufli  par  les  bluteaux  dans  1* 
mouture  méridionale  s mais  il  s’y  fait  une  dilftpation  qui  n’a  pas  lieu  dan* 
les  autres  moütüreS,  qui  Viertt  de  ce  qü’on  eft  oblige  de  remuer  de  tems-, 
cn-tems  la  rame , pour  qu’elle  ne  fd  gâte  pas  dans  )o  long  clpace  de  tems  pen- 
dant lequel  on  la  garde , pour  qu’elle  fade  fon  effet  avant  de  la  bluter,  pour 
en  lèparer  les  farines , le  gréfillon  Si  là  rcpalfc.  ■ . . ■ > , •> 

Il  fe  fait  du  déthet  en  blutànt'  les  farines , les  gruaux  & les  fans,  ce 
que  nous  avons  rapporté  danS  le 'chapitre  de  là  bluteric.  Il  y a déchet  en 
pétrifiant  la  fàritve  ; fl  y a déchet  de  la  pâté  en  cuifant  le  pain , & il  y a encor 
déchet  du  paitt:  en  fe  i-étroidilfàitt,  comme  il  eft  rapporté  dans  les  articles  de 
k cuijfim , du  poids  du  prix  du  pain.  ....  \ t 
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Des  poids  & mejuret . 

En  général,  le  poids  a toujours  quelque  choie  de  plus  certain  que  la 
inclure , pour  tout , particuliérement  pour  la  boulangerie  ; parce  que  le  pain 
étant  vendu  au  poids , il  y a une  proportion  plus  exaélc  entre  le  poids  du 
pain  & celui  de  la  farine  , que  li  l’on  prend  la  farine  à la  mefure  ; puilqu’il  y 
a telle  farine  dont  le  bouleau  pèle  plus  que  le  boilTcau  d’une  autre  farine  , 
non-feulement  parce  que  la  farine  eil  plus  ou  moins  lèche  , mais  auffi  parce 
qu’elle  cil  plus  ou  moins  fubltantielle  ; or , la  farine  qui  cil  lèche  & qûi 
ell  plus  pelante  , ell  la  meilleure  , parce  qu’elle  a plus  de  corps , parce  qu’elle 
fait  plus  de  pain , & parce  qu’elle  le  fournit  ordinairement  meilleur.  De 
même  plus  le  blc  ell  pelant , à mcfurcs  égales,  meilleur  il  ell;  plus  il  donne 
de  farine  , meilleure  elle  ell;  plus  elle  boit  d’eau,  & plus  elle  donne  de 
pain. 

Plus  les  pays  font  polices,  plus  le  commerce  s’y  lait  au  poids,  & moins 
il  fe  fait  à la  mefurc.  A la  Chine  , prefque  tout  le  vend  au  poids  : on  a tou- 
jours fû  qu’il  était  plus  sur  de  commercer  au  pouls  qu’à  la  mefure.  Il  avait 
été  ordonné  autrefois  aux  Meuniers  de  recevoir  le  grain  au  poids  , & de 
rendre  aulfi  la  farine  & le  Ion  au  poids.  Par  les  Ordonnances  du  Roi  concer- 
nant les  munitions  des  vivres,  il  cil  enjoint  aux  entrepreneurs,  fournilfcurs 
& coin  millionnaires  délivrer  leur  blés  Jur  la  balance  , pour  y être  pefés  tu  leur 
prifcnct. 

La  mefure  ell  fi  peu  certaine  , que , félon  l’opinion  commune , elle  ell 
plus  forte  au  marché  qu’au  grenier  , parce  qu’on  n’a  pas  au  marché  , comme  au 
grenier,  la  commodité  & T’cfpace  convenables  pour  mefurer  exaélement  ; 
ce  qui  va  au  détriment  du  vendeur , qui  ordinairement  a moins  d’ufitgc  & 
d’ndrefle  que  n’en  a l’acheteur , qui  ell  le  plus  l'ouvent  un  marchand  ou  un 
feéleur. 

1 La  température  de  l’air  fait  au  poids  & à la  mefure  : l’humidité  augmente 
en  général  le  poids  de  la  marebandife , & la  féchcrefle  le  diminue  ; mais 
ce  qui  augmente  encor  plus  l’incertitude  fur  la  quantité  réelle  des  grains , 
des  farines , & des  fons , pris  à la  mefure , c’eil  la  manière  de  mefurer  , 
qui , avec  l’apparence  d’ètrc  la  même  , efl  cependant  très  difîcrente , félon 
l’adrefle  des  pevfonncs  qui  mefurent.  Il  en  ell  du  mefurage  comme  de  l’ar- 
pentage ;M.  MalilTet  m’a  dit  avoir  vu  au  magafin  des  blés  du  Roi  , à faint 
Charles  à Paris , un  mefureur  qui , apres  avoir  mefuré  à l’ordinaire  un  fepticr 
de  douze  boiifeaux  de  blc , le  remefura  , & il  n’en  fit  voir  guère  qu'onze  boif- 
fsaux  dans  le  fepticr  ; enfuite  paraillànt  toujours  mefurer  de  la  meme  façon , 
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il  fit  trouver  près  de  13  boilTeaux  (91),  & cela  en  préfence  de  plufieurs 
«onnaiifeurs , qui  le  regardaient  attentivement  comme  on  regarde  un 
joueur  de  gobelets;  eifedivement  il  fiilait  que  ce  mefureur  en  eût  le  jeu 
& l’adreife , pour  faire  ainii  illufion. 

Le  mefuragc  eft  la  fource  principale  du  profit  des  rcgratiers,  c’eft- 
à-dire,  des  revendeurs.  Il  faut  favoir  que  la  quantité  du  grain,  de  la 
farine  & du  fon,  mefurcs  à la  pelle  ou  avec  la  main,  elb  plus  grande  que 
lorfqu’on  fait  tomber  doucement  du  fac  dans  la  mefure;  c’ell  ce  qui  fait 
qu'il  entre  beaucoup  moins  de  fon  dans  le  boilleau  fi  on  le  place  au  bouc 
du  bluteau,  pour  recevoir  le  fon  à mefure  qu’il  en  fort. 

Un  blé  remué  remplit  plus  la  mefure  qu’un  blé  qui  ne  l’a  pas  été, 
parce  que  l’air  dans  un  tas  de  blé  amalTé  depuis  long-tems , eft  refoulé 
par  le  poids  des  grains  dont  l’air  occupe  les  interftices. 

L’humioité  qui  fe  fnic  dans  le  monceau  de  blé  pendant  qu’il  fait 
fon  effet , ou  quand  il  s’échauffe , mouillant  les  parties  d’air  contenue; 
dans  les  intervalles  des  grains,  en  ôte  le  reliort,  elles  réfiilcnt  moins 
au  poids  du  grain,  elles  s’aftaiifent , elles  fc  condenfent,  & elles  occu- 
pent moins  de  place  ; jufqu'à  ce  qu’on  les  relève , & qu’on  les  féche  en 
remuant  le  blé , & en  renouvellant  l’air,  qui  reprend  fon  reifort  en  fé- 
chant  en  liberté. 

Dès  I3f0,  le  roi  Jean  avait  donné  une  ordonnance  pour  l’ctablif- 
fement  d’un  poids  public,  connu  aujourd’hui  fous  le  nom  de poids-du-roi, 
ou  poids-le-roi  ; la  guerre  empêcha  que  ce  fàge  établitl'ement  n'eût  lieu. 
Il  fut  encore  ordonné  en  1438  & en  1439;  mais  les  troubles  qu’apporte 
toujours  la  guerre , s’oppoférent  chaque  fois  au  bon  ordre  qu’un  objet  fi 
utile  demandait.  Cela  eut  befoin  d’être  encore  renouvellé  en  1(45,  en 
1630,  1639  & 1667.  Enfin  en  1760  le  gouvernement  a de  nouveau 
été  obligé  d’en  ordonner  le  rétablilTcment  à Paris. 

Je  dois  faire  obferver  ici  qu’il  y a cependant  un  inconvénient  d’a- 
cheter la  farine  au  poids,  qui  eft  qu’on  peut  tromper  plus  aifément  fur 
la  qualité  de  cette  marchandifc  en  la  vendant  au  poids , que  lorfqu’on 
la  livre  à la  mefure  (92):  la  farine  eft  renfermée  dans  des  Lies  lorfqu’on 
la  pèfe , & on  l’expofe  à la  vue  quand  on  la  mefure. 

m * f.  * f . • ..*/■•'  • ; ’ • • • r t • • 

(91)  Cet  homme  a par-tout  beaucoup  ne  peut  pas  fe  refufer  à une  fi  julfe  pré- 
d’imitateurs , & l’unique  moyen  de  préve-  caution..  J’ai  déjà  cité  un  ouvrage  qui 
nir  un  mal  auflî  commun  que  redoutable  , développe  très-bien  cette  matière.  C’eft 
c’eft  d’introduire  l’ufage  de  pefer  le  grain.  un  mémoire  inféré  dans  le  Magafin  de  Ha- 

(92)  Perfonne  ne  doit  acheter  de  la  novre.  A.  p.  17^0.  De  la  nccejjiti 

farine  fans  l'avoir  examinée , & le  vendeur  d'introduire  dam  le  commerce  des  grains 

t . . ~ . • . 
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Le  poids  du  grnitr  varie  non,  eulement  fui  vint  In  qualité  « mais  en- 
cor fuivant  la  façon  plus  ou  moins  exacte  dont  il  s’arrange  dans  la  mc- 
fure.  M.  Duhamel , dans  fun  Traité  de  la  confervation  des  grains , die 
qu’il  a pefé  tout  de  fuite  plufieurs  pareilles  mcfurcs  de  froment,  & qu’il 
a trouvé  julqu’à  deux  livres  de  ditfcrence  d’une  mine  à une  autre. 

Les  anciens  ié  ièrvaknt  do  liquides  pour  exprimer  la  continence  do 
leurs  mefures,  même  de  celles  qui  no  fervaicnt  qu’à  mefurer  les  chofesfo- 
lides  le  poids  des  dindes  elt  plus  certain  que  celui  des  choies  dures  * 
les  parties  des  duides  ayant  plus  d’égalité  & s’arrangeant  mieux  dans  I» 
inclure l cependant  il  y a encor  de  L’inégalité  dans  les  duides;  c’clt  pour- 
quoi le  poids  ed  plus  certain  que  la  mefure , pour  tout. 

Il  y a des  inconvénient  dans  tout,  il  faut  éviter  les  plus  grands; 
or,  ceux  d’acheter  b farine  à la  mefure  font  plus  grands  encor  que  ceux 
de  la  recevoir  nu  poids , parce  que  le  poids  elt  toujours  plus  julle  que 
la  mefure.  Pour  repréfenter  la  Jultice,  on  fe  fert  de  l'emblème  de  la 
balance.  La  pcfantcur  des  corps  eit  plus  edentielle  à leur  nature,  que 
ne  l’eft  leur  mefure:  la  folidité  des  corps  eit  plus  coudante  que  leur  vo- 
lume , qui  peut  varier  à l’mhni.  La  pefanteur  elt  une  propriété  ciTcn- 
ticlle  des  corps  ; c’eit  un  des  grands  principes  de  la  méclianique  de  l’u- 
nivers. 

On  fait  que  le  boideau  ed  de  1 6 litrons;  le  minot  do  froment  de 
trois  boifleaux  ; la  mine  de  deux  minots  ou  de  fix  boidcaux  ; le  fextier 
de  quatre  minots , de  deux  mines , de  douze  boidcaux  ; & le  muid  de 
douze  fextiers. 

Le  fextier  de  farine  ed  comme  le  fextier  de  blé»  de  douze  boit 
féaux;  mais  le  dernier  boideau  du  fextier  fc  mefure  comble. 

Le  fextier  d’avoine  elt  de  54  bouleaux,  & le  minot  de  fix. 

Le  fextier  de  fon  ed  encor  plus  grand  ; il  eit  de  vingt-cinq  boif- 
feaux. 

Le  fnc  de  farine  ed  de  32^  livres , & on  pade  cinq  livres  pour  le 
déchet  du  fac.  Un  fac  de  farine  était  autrefois  le  produit  do  plus  de  deux 
fextiers  de  blé  -,  aujourd’hui  on  fait  tirer  de  deux  fextiers  de  blé  plus  de 
370  livres  de  farine. 

Le  muids  de  bon  blé  pèfe  4800  livres  ; le  fextier  240  livres  ; la  mi- 
ne 120  livres,  le  minot  60  livres,  le  boitreau  20  livres,  & le  Ktron  20 
onces,  ou  une  livre  & un  quarteron, 

tuf  âge-  du  poidt  avec  celui  de  la  mefure.  volume  la  traduction  de  cette  pièce  fi  U 
Four  nr  rien  tailler  à délirer  fur  cette  marié-  place  me  le  permet. 

«e  iiuèredànte  , je  donnerai  à la  fin  de  ce 
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Ordinairement  le  poids  du  boiffeau  de  blé  froment  eft  de  20  à 
21  livres;  celui  de  la  farine  eft  de  12  à 13  livres;  celui  du  gruau  de 
1 6 à 17  livres,  & celui  du  gros  fon  de  trois  livres  & demie  à quatre 
livres. 

Dans  le  commerce  fur  mer,  il  y a une  mefure  dont  on  ne  fait 
point  11  fage  dans  le  trafic  de  terre  pour  les  grains:  011  compte  fur  mer 
par  tonneaux,  comme  l'on  compte  fur  terre  par  fextiers  : fuivant  l’or- 
donnance de  1 <58 1 , le  tonneau  de  mer  eft  eftimé  pefer,  dans  toute  la 
France  en  général , deux  mille  livres  , & il  contient  quarante- deux  pieds 
cubes. 

Le  tonneau  de  froment  eft  different  dans  les  dirférens  ports  de  mer: 
le  tonneau  de  Nantes  contient  dix  fextiers,  & il  péfe  22fo  livres;  au 
lieu  que  celui  de  Rennes  ne  péfe  que  2120  livres  de  blé,  ordinaire- 
ment. 

Le  grain,  par  la  divifion  qui  s’en  fait  en  le  moulant,  occupe  plus 
de  place  que  lorfqu’il  étoit  entier.  On  conçoit  aifément  que  le  volume 
du  grain  augmente  par  la  mouture  qui  le  divife;  mais  il  eft  étonnant 
que  ce  foit  du  tiers,  même  du  double:  un  fextier  de  douze  bouleaux 
de  blé  donne,  après  qu’il  eft  moulu,  dix-huit  boidèaux,  tant  en  farine 
qu’en  gruau  & en  fon  confondus  enfemble. 

Et  fi  on  les  fépare  par  les  blutoirs , le  volume  en  fera  encor  plus 
grand.  Après  avoir  remoulu  le  gruau  & bluté  la  farine,  on  a quinze 
ou  feize  boillcaux  de  farine , & huit  ou  neuf  boiifeaux  de  fon  ; le  tout 
fefant  mefure  prefque  double  de  celle  du  grain  qu’on  a mis  au  mou- 
lin. 

On  a encor  un  exemple  de  cette  augmentation  du  volume  dans  la 
mouture  économique  ; fi  l’on  remoud  2^  boiifeaux  de  gruau  gris , on 
aura  32  boiifeaux  de  farine,  & trois  boillcaux  de  fon  fin,  qui  eft  le  fleu- 
rage. 


FIN  DE  L’ART  DE  LA  MEUNERIE. 
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P R *’  s avoir  fait  la  defcription  de  l’art  du  Meûnier , par  lequel  cqj 
réduit  le  grain  en  farines  , en  gruaux  & en  fons  , ferrés  les  uns  des 
autres , il  eft  dans  l’ordre  d’indiquer  les  ufages  de  la  farine  & du  gruau  » 
& il  eft  indifpcnfable  d’apprendre  tous  les  moyens  ufités  de  les  changer 
en  pâtes  & en  pain  : ce  font  les  arts  du  Vermicelier  & du  Boulanger 
dont  je  vais  faire  la  defcription. 

O N entend  communément  par  l’art  du  Vermicelier  , la  méthode  do 
compofer  ce  qu’ordinaircment  on  nomme  des  fûtes,  des  vermiceli , des  ma- 
caroni , y des  larjsptes  : ce  que  l’on  voit  ( Flanches  III  & IV.  ) repréfente 
cette  fabrication  des  pâtes. 

Les  farineux  font  la  nourriture  la  plus  ordinaire  des  hommes,  foie 
qu’ils  les  mangent  en  pâtes,  ou  en  des  eipéces  de  bouillies,  ou  en  pain. 
Dans  les  pays  où  l’on  mange  moins  de  pain  qu’en  France , on  fait  plus 
d’ufages  des  pâtes.  On  mange  en  Allemagne  des  nouilles  , des  pivots  (2) , 
&c.  , & ,en  Italie  des  macaroni,  des  iazagnes,  &c. 


( 1 ) Je  ne  connaît  en  Allemagne  an. 
eune  ville , excepté  Nuremberg,  où  le  Ver- 
micelier  foit  une  profeOîon  particulière. 
Les  Allemands  n’ont  pas  même  tous  les 
mots  propres  â cet  art  méchaniqpe. 

(2)  U n'y  a point  de  mots  allemands, 
gui  répondent  à ceux  de  nouilles  & de 
pivots.  On  a dans  ce  pais  des  Vermioe- 
Tome  I. 


13  d’Italie  que  les  marchands  de  cette  nv 
tion  y font  transporter.  Des  colporteurs 
Allemands  vendent  aulfi  des  pâtes  de  Nu- 
remberg , connus  fous  le  nom  de  Nu. 
dr/n.  C’eft  encor  aujourd’hui  une  bran, 
che  de  commerce  propre  à cette  ville, 
qui  continuera  â le  faire  avec  avantage 
jufqu’à  ce  que  l’on  ait  aptis  à en  ta- 
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C’est  à Naples , à Gènes , à MaiTcillc , & à Paris  , où  Poil  fait  lé 
plus  de  ces  pâtes  , & où  on  les  prépare  le  mieux. 

L’art  de  faire  des  pâtes  eft  une  branche  de  celui  de  la  boulangerie. 
Le  métier  du  Boulanger  clt  celui  de  faire  de  la  pâte  & de  la  cuire  au 

four,  comme  le  métier  du  .Vcrmicclicr.  eft  celui  de  faire  des  pâtes  & da 

les  icchcr  à l’air.  C’cft  pourquoi  dans  bien  des  pays  , comme  en  Pro- 
vence, les  Boulangers  font  Vcrmiceliers , de  même  que  dans  d'autres  villes 
les  Boulangers  font  aulfi  Pâtiiltcrs. 

Les  Boulangers  réduifent  ordinairement  le  gruau  en  farine  pouf  et» 
faire  du  pain , & les  Vcrmiceliers  convcrtiiTcnt  le  gruau  eu  femoule  pour 
en  faire  des  pâtes. 

On  peut  foire  des  pâtes  avec  toutes  les  fortes  de  farines  doflt  on 

eft  dans  l’ufoge  de  foire  du  pain  : les  meilleures  farines  & les  plus  or- 

dinaires de  toutes  pour  compofer  des  pâtes,  comme  pour  foire  du  pain  , 
font  celles  de  froment  -,  c’eft  avec  le  gruau  de  froment  qu’on  fait  la  fe- 
moule (3).  , 

, . • le  gruau.  . 

En  général , le  gftiau  ell  Un  grain  concalfé  & dépouillé  de  fon  écorce  , 
lomme  eft  le  gruau  de  Bretagne  : il  y a gruau  d’avoine , gruau  d’orge  & 
gruau  de  froment,  (a)  Gruau  eft  un  mot  générique  en  français , comme 
l’eft  Ca:b.t  eil  po’onais,  pour  lignifier  à-peu-près  ta  même  chofe. 

Le  gruau  eft  la  partie  la  plus  dure  & la  plus  féche  du  grain  j c’eft 
fur-tout  celle  qui  logeait  le  germe , qui  eft  ferme  & blanche  comme  fa- 


briquer ailleurs.  On  leur  donne  différen- 
tes formes  qui  ne  rcITcmblent  pas  mal  à 
ce  qu’en  dit  M.  Malouin.  Il  y en  a qui 
font  en  forme  de  fils;  d’autres  font  fis- 
nnés , en  coquillages , en  efeargots  , &c. 
y en  a qui  rclTemblcnt  à des  grains 
d’avoine.  Enfin  On  en  fait  dans  ptufieurs 
muifons  pour  l’ufage  domeftique  ; qui  n’ont 
pas , il  clt  vrai , la  même  apparence , que 
ceux  qu’on  achète , mais  qui  les  furpaG 
fent  peut-être  pour  le  goût.  L’Auteur 
en  parle  fur  la  fin  de  ce  traité  fous  le 
nom  de  pâtes  compofées. 

• ( » ) Les  Coehinchinois  orlt  deux  fortes 
de  riï  fec  , C.  a.  d.  qui  croit  dans  des 
terreins  arides.  L’un  a un  grain  fort 
blanc , fort  vifqucux , quand  il  clt  cuit. 


Ils  en  font  différentes  fortes  de  Vermi- 
celis.  M.  Pocine  , Uoiagcs  d'un  Phi- 
lofophe  p.  gî.  Tverdon  1768. 

(a)  Les  Grecs  ont  nommé  le  gruau  X«- 
Sfos , £J'peautre , Zca , parce  que  dans 
ces  tems-la  le  gruau  le  plus  ordinaire, 
était  celui  du  blé  efpeautre,  comme  c’cll 
aujourd’hui  celui  d’avoine  qui  eft  le  plus 
en  ufage. 

On  a nommé  de  même  l ’Altca , Xtv- 
i(t( , parce  que  c’était  le  plus  fou  vent  avec 
ce  grain  ou  avec  fon  gruau  qu’on  fefait 
l’Alica.  On  a encor  donné  à ce  grairr 
même , mondé , le  nom  A' Alica  , pour 
dire  qu’il  eft  nourriffant  par  excellence. 

C’ell  ce  qui  a donné  lieu  à une  grau-- 
de  diifcicncc  de  iencimens  au  fujet  de 
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‘mande.  Le  gruau  eft  dans  les  années  qui  ne  font  pas  humides , la  partie 
du  grain  la  plus  prochaine  de  fon  ccorce  » la  plus  expofée  à la  fécherclfe 
de  l’air,  & à la  chaleur  du  foleil  : cette  portion  du  grain  relie  dans  1a 
mouture  en  gruau.  Voyez  page  3 1 , note  d. 


ce  qu’on  doit  entendre  par  Alica:  les 
uns  on  dit  que  ce  n’eft  qu’un  grain,  fon- 
des fur  ce  qu'Onhqfc  dit  que  l'alica  eft 
un  blé  , & fur.ee  que  Pline  , de  même  que 
Ij'chcn , le  mettent  aulli  au  nombre  des 
blés;  & enfin  parce  que  Celfe  parle  de 
l'alica  mondé,  ce  qui  defigne  un  grain, 
& non  pas  une  compofition. 

Les  aunes  ont  nié  que  l’alica  fut  ron- 
flement un  grain  : ils  ont  foutenu  que 
c’cll  un  aliment  çoqipofé  ; èt  que  Paul 
/F.'ginctc  n’eft  pas  en  contradiction  avec  lui- 
même  , comme  on  l’a  crû  , torfqu’il  a dif- 
tingué  les  propriétés  du  grain  efpeautre  , 
de  celle  de  l’alica  qui  en  eft  compofé. 

11  y ayait  dès  le  tems  de  Pline , /.  x vin. 
ç.  XI. , trois  fortes  de  gruaux  qu’on  prépa- 
rait en  deux  tems  pour  compofer  l’alica  : 
on  pilait  d’abord  légèrement  l’efpeautrc 
dans  des  mortiers , & avec  des  pilons  de 
bois  , pour  cri  oter  Ta  peau  , pour  le  mon- 
der feulement.  Enfuite  on  rebroyait  cet 
efpeautre  mondé  ; & par  le  blutage  on  le 
féparait  en  trois  fortes  de  gruaux  , diffé- 
rons par  leur  fineffe  , & avec  chacun  det 
quels  on  compofait  trois  fortes  d’Alica  ,. 
favoir  la  petite , la  moyenne  & la  grande. 

La  grande  alica  étoit  nommé  Apharema 
qui  était  du  gruau  le  plus  pur  ; on  nom- 
mait Alicula  celle  qui  était  faite  avec  le 
petit  gruau.  On  difait  petite  Alica , 
comme  on  dit  petit  Orgeat.  Martial  dit 
quelque  part:  Mittebat  Umber  aliculam 
tnihipauper. 

' L’alica  eft  un  breuvage  fi  nourriffant , 
que  de  cette  qualité  il  tirait  fon  nom  Alica , 
ah  alendo.  Cette  nourriture  était  fort  en 
tfage  du  tems  des  premiers  Empereurs  Ro- 
mains , plus  en  ufage  encor  que  ne  le  font 
aujourd'hui  les  crèmes  de  th. , ou  d’orge , 
ou  de  gruau,  arec  lefquels  l’alica  avait 


quelque  reffemblance.  Nous  avons  déjà 
parle  de  l’alica  dans  la  Remarque  n.  page 
Si.  . 

11  y avait  des  Vendeurs  d’Alica , com- 
me il  y a des  Vendeurs  d’orgeat  ; on  le* 
nommait  Aticarii  ; & on  appellait  Alicarix 
meretricet , les  filles  qui  rodaient  autour 
de  ces  efpèces  de  caffes , où  les  hommes 
venaient  prendre  l’alica;  ce  qui  prouve 
que  cette  nourriture  était  communément 
alors  bien  en  ufage. 

L’alica  eft  de  l’invention  des  Latins, 
comme  la  ptifanne,  mnrmr,  eft  de  l’in- 
vention des  Grecs.  La  ptifanne  n’était 
pas  du  tems  des  Grecs , comme  elle  eft  au- 
jourd'hui , feulement  la  boiffnn  des  mala- 
des ; c’était  aufti  leur  nourriture , cnnims 
l’eft  de  nos  jours  le  bouillon  dont  elle  te», 
nait  lieu.  Les  Grecs  fefaient  la  ptifan. 
ne  avec  l’orge , qui  eft  moins  nourrifante 
que  l’efpeautre  & que  le  f l'ornent , ’ avec 
lefquels  les  Latins  compofaient  l’alica  ; en 
Italie  on  fefait  la  ptifanne  avec  le  rix  : Ita- 
lici  maxinia  quidem  oryza  gaudent , Cx 
qua  ptifanam  ctinficiunt  , quant  relique 
mort  aies  ex  hordco.  Pline,  L XVIII. 
c.  vu. 

Selon  Galien  , l’alica  nourriflait  plus  & 
plus  longtems  que  la  ptifanne  des  Grecs» 
L'alica  nourriffant  fortement  & lentement , 
il  embarraffait  les  vaiffeaux  des  vifccres 
dans  certains  tempérament.  Ce  Médecin 
confeillait,  L.  XIII.  de  fa  Méthode , de 
ne  pas  employer  dans  ces  cas  des  déterfif* 
irritans  , comme  eft  le  vinaigre  ; ni  de  trop 
doux  , comme  eft  le  miel  : il  leur  préfe- 
rait l’oxymel , ou  la  décoction  d’orge. 

Dans  fon  dixième  Livre  , il  enfei  ne  â 
ceux  qui  ont  l'eftomac  bilieux , l’ufagc  de 
l’alica  avec  des  grains  de  grenade  dans  de 
l’eau  chaude , parce  que  la  grenade  fortifiée 
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C’EfT  fur- tout  le  fécond  gruau  qui  eft  la  partie  la  plut  voifine  de 
l’écorcc , car  il  y a , comme  il  a été  expliqué  dans  l’art  de  Meunier , plu- 
sieurs gruaux  ; il  y en  a de  trois  fortes  ; favoir,  le  gruau  blanc  qui  elk 
le  premier  , le  gros  gruau  ou  gruau  gris  qui  elk  le  fécond , & enfin  le 
gruau  bis  elk  le  troisième. 

Le  premier  gruau  n’a  pas  d’écorce,  ou  il  en  a peu  , il  «H  comme 
l’amande  du  grain.  Le  fécond  gruau  eft  couvert  en  partie , de  la  fécondé 
écorce  du  grain  , qui  le  rend  gris.  Ce  fécond  gruau  eft  encor'plus  fec  que 
le  premier , il  a plus  de  goût , il  boit  plus  d’eau  , & il  eft  plus  recherché 
par  les  Pâcilliers. 

Le  premier  gruau  eft  le  moins  bon  pour  faire  les  pâtes  : les  Vermice- 
licrs  , comme  les  Pâtiifiers , préfèrent  le  fécond  gruau  au  premier  ; ils  pren- 
draient encor  plutôt  le  troiiiéme  , c’cit-à-dire  , Les  derniers  gruaux , ü 
ces  gruaux  bis  n’étaient  pas  tachés. 

Les  gros  gruaux  font  fujets  à être  tachés  par  du  grain  étranger  qui 
a été  moulu  avec  le  froment,  & qui  eft  aulli  pefant  que  lui  > ce  grain 
eft  ce  qu’on  nomme  le  fois-gnu  (4)  qui  eft  très-pefant , qui  donne  du  poids 
au  pain , & le  rend  bis , & qui  ne  lève  pas  comme  lait  la  bonne  farine. 
Au  lieu  que  lorfque  le  gruau  eft  taché  par  du  fon  , ce  fon  étant  plus 
léger,  le  Vermicelier  peut  mieux  en  falfant,  le  faire  monter  fur  le  gruau 
& enfuite  l’ôter  aifément. 

La  Semoule. 

Semola  en  Italien,  veut  dire  fon  déformé  , & en  français  , fon  gnu. 
La  partie  blanche , dure  & farineufe  du  fon  gras , après  qu’elle  en  a été 
féparée,  conferve  encor  le  nom  de  fcmola\,. ou  femoule  en  français  (b). 


& l'alica  reliant  longtcms  ainfi  dans  le  corps 
tins  fe  corrompre  , fe  digère  infenfiblc- 
ment  fans  aigrir  & fans  Doter  dans  l’eflo- 
mac  , comme  y font  fujettes  ces  fortes  de 
de  breuvages. 

Ce  qui  fefait  que  l’alica  n’était  pas  fi  fu- 
jette  à aigrir , qu’y  font  fujets  les  autres 
farineux  , c'eJl  fur-tout  la  terre  abfoibante 
qu’on  employait  dans  fa  compofition. 

Suivant  Diofcoride,  /.  11.  c.  g. , fuivant 
Galien,  des  Simples , /.  v.  , & fuivant  Pline, 
1.  XVIII.  l’efpeautre  eft  de  nature  moyen- 
ne entre  le  froment  & l’orge  : les  Italiens 
le  nommaient  fpelta  ; on  a donné  encor 
en  Italie  â l’efpeautre  le  nom  général  de  fe. 
sne a,  femence  ou  grain.  En  Tofcane  , on 
Vu  nommé  Biada , blé , en  Lombardie 


Alga  , qui  vient  du  nom  Alias.  Je  me 
fouviens  qu’Homère  loue  fouvent  l’efpeau- 
tre  , çux. 

(4)  On  ne  trouve  ce  nom  dans  aucun 
ouvrage  de  Botanique  , ni  d’Oeconomie. 
La  femence  de  cette  efpèce  de  hlé  noir  , 
que  Linnaeus  nomme  Mc'lampyrum  , de 
même  que  cette  forte  de  nielle  ( Agroficm- 
nagithago  ) font  à-peu-près  le  même  effet. 
Peut-ctre  que  les  puis-gras  de  M.  Malouin 
ne  font  autre  chofe  que  les  grains  ronds  de 
la  nielle.  Il  faut  avoir  foin  d'en  purger  le 
froment  avant  que  de  le  moudre  , furtout 
il  faudrait  l’extirper  dans  les  champs. 

(b)  Similago  ex  tritico  fit  laudatijfima  , 
Pline,  /.  xvin.  c,  x.  Les  Anciens  attri- 
buaient de  grandes  qualités  à la  Tctnoule  , 
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La  meilleure  femoule  eft  de  froment  j c’en,  comme  nous  l’avons  déin 
dit  , celle  dont  les  Vermiceliers  fe  fervent  pour  faire  toutes  Ici 
pâtes. 

La  femoule  eft  la  meilleure  partie  du  blé , la  plus  féche , la  plus 
nourriiTante.  (c)  On  en  tire  plus  des  blés  de  Barbarie , qui  font  plus  gla- 
cés, plus  pefans,  & qui  fe  mettent  plus  difficilement  en  poudre  que  les 
blés  d’Europe;  les  blés  de  Barbarie  font  moins  blancs,  mais  ils  font  plus 
fubftantiels. 

A Naples  & à Gènes  , où  fe  font  les  pâtes  pour  toute  1’Italic,  on  fait 
venir  du  blé  du  Levant , de  Sicile , de  Termini  & de  Livadie  : on  y choifit 
un  blé  qui  eft  dur  & qui  contient  peu  de  farine  blanche  ; il  eft  même 
intérieurement  un  peu  jaune;  en  le  moulant  on  le  partage  en  cinq  dif- 
férentes parties;  la  première  eft  la  fleur  de  farine,  la  troifiéme  eft  la  pe- 
tite femoule  Jemotela  ou  raritu  , la  quatrième  eft  la  femoule  ou  Jnnola  , & 
la  cinquième  eft  le  fon  , wenrn  ou  femolone. 

A Marfeille  on  fait  venir , pour  compofer  les  pâtes  , des  blés  de 
Trarti  & de  Cngliari  (d)  ; les  blés  français  de  Tarafcon  & d’Uzès  y font 
bons  auffi  : la  femoule  de  ces  blés  a une  belle  couleur  blanche-jaune  ti- 
rant fur  celle  du  citron  : la  farine  de  ces  blés  eft  bife  , & elle  fait  un 


& ils  en  fefaient  un  grand  ulàge.  Nec  (to- 
res poterufimiU  mime  rare  ne  c ufus.  Mar- 
tial, L xiii. 

Sénèque  dit , Similagineus  paras , pour 
dire  le  meilleur  pain  blanc.  Je  me  fou- 
viens  d’avoir  fouvent  lu  aulfi  dans  Homère 
«uuWr*  «7 rvç.  Ce  pain  était  trouvé 

meilleur  encor  que  1 t-panis  Jtligineus , qui 
était  un  pain  de  blé  blanc,  qui,  je  crois, 
eft  de  la  même  efpèce , ou  eftle  même  que 
le  blé  blanc  de  Flandre. 

ic)  L’expérience  m a appris  !que  la  fc- 
fnoule  ou  le  gruau  font  d'un  bon  ufage , 
pour  ceux  qui  n’ont  pas  le  ttmsou  qui  ne' 
font  point  en  Qtuation  de  prendre  leur  re- 
pas , à la  chafle  ou  en  voyage  ; elle  peut 
foulager  de  la  faim. , &l’ôter;  ellefouricnt 
les  forces , & elle  eft  faine  ; il  futfit  d'en 
mettre  de  tems-en-tenis  une  pincée  dans 
la  bouche , & de  la  mâcher  longicms  avant 
de  l’avaler.  . • 

Les  Tartares  portent  des  grains  rôtis , ou 
en  gruau  dans  un  lac  pour  fe  nourrir  ainû 


dans  leurs  coorfes. 

Le  Générai  Bekkii  dit  dans  là  lettre  i 
M.  de  Juflicu  , qu’étant  à Ghitan  pendant 
la  guerre  des  Rudes  avec  les  Perfes  , il  a 
fqu  que  Thamas-Kouli-Kan  , lorfqu’il  vou- 
lait foire  quelqu’expédition-extraordinaire, 
ordonnait  de  rôtir  du  blé  ou  du  millet  ; ce 
qu’on  exécutait  dans  des  fours  ou  dans  des 
pots  de  terre.  Chaque  foldar  en  remplit 
fait  un  petit  fac  qu'il  pendait  à la  fdle  de 
fon  cheval,  où  s’attachent  les  piftolcts", 
& ils  en  portaient  ainfi  pour  is  jours.  Il 
ajoute  que  ce  Général  ne  fe  fervait  pas  alors 
d’autre  nourriture  ; que  quand  il  avait  be- 
foin  , il  en  mettait  dans  fa  bouche , le  mâ- 
chait & l'avalait  : il  ne  fit  pas  d’autres  pro- 
viftons  de  vivres  pendant  fon  expédition 
contre  les  Tartares  Gorski , qu’il  a domptés. 

(d)  Caçliari  eft  la  capitale  de  la  Sardai- 
gne, qui  doit  fon  origine  & fon  foutien  au 
commerce  confidcrabïe  des  cailles , que 
l’on  y prépare  à peu-prés  comme  on  pré» 
parc  les  cuiffes  d’oie  en  France. 
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pain  qui  cfl  noir  ; ces  farines  fout  bonne'!  pour  faire  les  levains  des  B mû 
dangers  c’dt  leur  ufage  à Marfeille  ou  ils  pétrifient,  les  letnins  avec 
les  pieds. 

Les  Vermideliers  font  moudre  haut  ces  blés,  pour  les  mettre  en 
.gruau  , le  plus  qu’il  cit  poliible  ; ce  qui  fait  la  fcmoule,  c’cll  la  qualité 
*lu  blé  & la  façon  de  le  moudre.  Il  faut  moudre  encor  plus  haut  pour 
les  Vcrmiceliers  que  pour  les  Boulangers.  . - 

Il  cl!  bien  des  fortes  de  fcinoules , qui  font  differentes  & par  les  di. 
verfes  cfpèccs  de  blés  dont  on  les  tire , & par  les  diverfes  façons  de  les 
moudre,  & par  les  différences  méthodes  de  les  bluter;  en  un  mot,  les  fe- 
moulcs  font  différentes  par  les  différentes  matières  de  les  préparer. 

Les  fenioules  font  autli  comme  les  gruaux  dont  on  les  tire:  en  gé- 
.néral , il  faut  les  choifir  fechcs  & blanches  tirant  fur  le  jaune.  Plus  le 
.grunu  eljtigros  , meilleur  il  'eft;  mais  il  faut  l’avoir  blanc  & le  plus 
dur  que  l’on  peut  pour  faire  la  femoule  : les  Vermicclicrs  trouvent  que 
les  pâtes  qu’ils  font  font  d’autant  meilleures,  que  la  femoule  avec  'la- 
quelle ils  les  coinpofcnt  cil  plus  grolfc,  & plus  difficile  à battre,  à brier. 
Au  contraire,  la  femoule  la  plus  fine  eft  à préférer  pour  manger  en  po- 
tage , cuite  dans  du  bouillon  , ou  autrement. 

Le  Vcrmicelicr  ( D,  PI.  III.)  a pour  faire  la  femoule  une  huche, 
jig.  I.,  partagée  en  trois  cafés  A , B,  Ci  dans  la  première  de  ces  câfcs  A\ 
le  Vermicelier  fépare  par  un  tamis  de  foie  le  gruau  E de  la  farine  qui 
était  encore  avec  ce  gruau.  On  nomme  cette  farine  du  bis-blanc.  La  plupart 
des  Vermicclicrs  font  un  bon  pain  de  ménage  avec  cette  farine  bis-blanc, 
ou  bien  ils  la  vendent  aux  Boulangère. 

Dans  la  fcconde  café  B eft  la  fcmoule  E,  féparée  du  gruau  gris  par 
un  fas  ou  tamis  de  peau  , qui  eft  une  cfpècc  de  criblé. 

Enfin,  dans  la  troiliéme  café  Ç,  la  Vermicelière  fépare  cette  fe- 
moule  d’une  recoupcttc  qu’elle  ralfcmblc  fur  la  fcmoule , en  fefant  aller 
avec  la  main , de  devant  en  arrière  , le  fas  qui  eft  fufpendu  par  deux 
cordes  KK.  La  Vermicelière  , comme  le  Vermicelier , ramaflb  ce  petit  fon 
-farineux  qui  eft  la  recoupette,  avec  le  côté  de  la  main.  & ils  l’ôtentavea 
un  carton  & la  mettent  dahs  la  corbeille  L. 

Le  Vermicelier  fait  mouvoir  en  rond  exactement  '&  horifontalq- 
ment  le  premier  fas  E,  avpc  les  deux  mains  , pour  faire  palfcr  la  farine  & 
four  avoir  le  gruau.  >.  , i -r 

e . Il  porte  le  fécond  fas  en  rond  aufü  , mais  perpendiculairement  du  haut 
en  bas  pour  faire  tomber  dans  la  café  B le  gruau  lfe  plus  net  & le  phi# 
"blanc,  qui  eft  la  fçmoule; le  gruau  gris  refte  dans  ce  tamis;  on  le  revend 
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aux  Boulangers  , en  Italie  ; on  en  fait  de  groifes  pâtes , bifes  pour  les' 
pauvres.  . • 

Ce  fécond  fas  qui  cft  de  peau,  pft  plus  fin  que  le  premier  qui,  qfl  de 
foic;&  quoique. celui  de  foie,  foit  plus  gros  que  celui  de  peau,  il  ne 
laide  point  palier  la  femoule,  mais  la  farine;  parce  que  la  farine  le  graille, 
& le  rend  plus  fin; ce  que  ne  font  pas  le  gruau  & la  femoule  comme  la 
fqrinc.  I.e  fas  de  la  troiliéme  café  elt  encor  plus  fin. 

Il  faut  être  dans  l’habitude  de  fttlî’er  la  femoule  , pour  y réuflir  : 
on  tourne  par  un  mouvement  horifontal  d’une  main  vers  l’autre  , cette 
efpèce  de  crible,  par  lequel  on  paife  la  femoule,  & l’on  fecoue  légère- 
ment, comme  pour  frapper  à chaque  tour',  de  haut  en  bas  ; par  ce 
moyen  il  s’élève  de.l'us  un  peu  de  recoupettes  , que  l’on  enlève  à 
mefure. 

On  repafle  plufieurs  fois  la  femoule  lorfqu'elte  eftbifc,  pour  en  ôter 
toute  la  recoupe  ou  petit  fon  ; & l’on  dit  ’jçes  Jemoules  être  d’autant  do 
pi tjiei,  qu’on  les  a repadees  de  fois  par  le, . «cible  : il  y a des  fcmoulcs  de 
tifiq  pajfsti  , de  fix  pajfcei  & de  plus.  , 

Ce  n’ell  point  par  la  différence  de  la  grofleur  que  la  femoule  fe  fc- 
pare  du  gruau  & des  recoupettes  ; c’cit  fur-tout  à raifon  des  pefanteurs  dif- 
férentes de  la  fcmculc  & du  fon  , qu’elle  tombe  par  le  mouvement  com- 
pofé  du  perpendiculaire  & de  l’horifontal, 

, Î-E  Vermicelier  fc  fert  aulîi  d’une  efpèce  de  plat  ou  plateau  de  fer  N. 
pour  prendre  le  gruau  dans  le  fas  Al , & le  mettre  dans  le  fas  E 

/ • , «1  t , 

L'ean  pour  faire  lés  pâtes. 


L’eau  influe  trop  fur  la  nature  des  chofes  , dans  la  compofition  des- 
quelles elle  entre,  pour  ne  pas  la  confidérer  particuliérement  dans  ce  qu’on 
examine  & dans  ce  qu’on  traite  ; c’eff  pourquoi  ayant  à expliquer  la  fa.  . 
brication  ! des  pâtes,  il  importe  dê^iavoif  déterminer  en  quelle  quantité 
«file  doit  y entrer , & d.1ris  qüef  état  elle  doit  être , pour  fervk  à cette 
préparation  (c).  ’ ; . . .ij'  J 


. . * . , ■ » , J ‘ 

(e)  L’eau  ejl  fufpcptible  de  toutes  forte»; 
de  formes.,  &y:(lp  peut  être , convertie  tn. 
toutes  fortes  de  fubllances  ; 00  connaît  la 
fqrce  de  la  comfcinailon  pour  la  variété  de» 
Corps.  ~ .5, 

Les  parties  d’eau  concourent  à former  les 
corps  les  plus  fecs  ; elle  eft  en  grande 
qtiantité.dans  le  pain  cuit , & dans  les  fels 

i .1  J 


ciryftaUifés  ; elle  fait  une  partie  e(TertticÏÏ8’ 
du.  plâtit  & du  mortier,  conlidéres  meme 
dans  l'etat  le  plus-dur. 
il. Ce  que  cnn  tient  naturellement  l’eau  cou-' 
court  néccffairement  avec  elle  à compofer' 
ce  qu’elle  produit.  L’eau  contient  toû- 
jours  de  ta  terre , comme  elle  contient  de 
l’air.  La  terie  contient  auili  toujours  de 
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De  la  combinaifbn  de  l’eau  avec  la  femoule,  rcfultcnt  dos  plies  qui 
font , félon  les  formes  qu’bn  leur  donne  , ou  des  Vcrtmceii , ou  des  Ma- 
caroni , ou  des  Lazagnes  , &c. 

La  quantité  d’eau  qu’il  faut  employer  pour  faire  les  pâtes  , doit  dif- 
férer un  peu  félon  les  différentes  qualités  de  la  femoule  , qui  boit  plus 
ou  moins  : on  met  ordinairement  douze  livres  d’eau  pour  cinquante  livres 
de  femoule.  En  général  , moins  on  met  d’eau  dans  la  compoddon  des 
pâtes , mieux  c’eft , pourvu  qu’il  y en  ait  aflez  pour  allier  la  femoule  eu 
pâte , & qu’elle  ne  l'oit  point  en  grumaux. 


l'eau  ; mais  on  peut  dire  qu’il  eft  plu*  dif- 
ficile encor  de  fcparer  l’eau  de  toute  ter- 
re , que  la  terrt  de  toute  eau. 

L’eau  contient  de  la  terre  ; elle  contient 
encor  de  l’air.  On  peut  dire  qu’elle  con- 
tient auffi  du  feu  : l’eau  dans  l’état  ordinai- 
re do  fluidité  , a une  chaleur  qui  n’eft  pas 
fenfible  aux  corps  qui  l’éprouvent , parce 
qu'ils  ont  autant  & plus  de  chaleur  qu’elle. 
Sans  chaleur , l’eau  fe  mettrait  en  glace  ; 
elle  ne  fc  mettrait  pas  de  niveau,  elle  n’au- 
rait point  de  mouvement  ; l’eau  n’eft  fuf- 
ceptible  de  mouvement  qu’en  raifon  de  fa 
fluidité  & de  fa  chaleur  : un  monceau  de 
fable  fin  dans  un  plat  fur  le  feu  fi;  met  de 
niveau  , comme  un  fluide  , par  la  chaleur. 

Les  élémens , du  moins  ceux  que  nous 
connaîtrons  le  moins  mal , favoir  la  terre  , 
l’eau  & l’air  font  fouvent , le  dirai-je  ? font 
toujours  cnfembte  en  différentes  propor- 
tions , & s’aident  mutuellement  : tout  fe 
tient  & tout  eft  dépendant  dans  la  nature. 
Il  y en  a qui  s'imaginent  que  l’air  n'eft 
qu’une  eau  raréfiée  ; & il  femble  à d’autres 
qu’on  peut  convertir  l'eau  en  terre  par  la 
diftillation  , parce  qu’il  refte  toujours  de  la 
terre  , en  réitérant  la  diftillation  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  d'eau  ; ce  qui  a donné 
lieu  à pluficurs  Phylîdens  de  regarder  l’eau 
comme  une  efpèce  de  terre.  D’autres  en 
concluent  au  contraire  , que  la  terre  eft 
une  cfpecc  d’eau  concrète. 


Il  y a , par  rapport  à la  terre  que  l’eau 
contient  toujours , autant  de  differentes 
eaux  qu'il  y a de  différentes  terres  qui  y 
font  ilifTbutes  : les  terres  diiTolubles  dans 
l’eau  font  nu  Câlines  ou  alkalines.  Ces  ter- 
res diflblubles  fe  rencontrent  dans  de* 
crayes  , dans  des  marnes , dans  la  farine 
fuilile , & dans  certaines  terre*  argilieufes, 
11  eft  des  efpcces  de  terres  diflblubles  , 
comme  eft  celle  avec  laquelle  les  Latin* 
fefaient  l’Alica  , qui  contribue  à la  nutri- 
tion , non-feulement  des  végétaux  , mais 
même  à celle  des  animaux , par  l’ufage 
qu'ils  font  de  l'eau  ; c'eft  pourquoi  il  n’eft 
pas  étonnant  que  les  plaotes  <S  les  ani- 
maux vivent  quelque  tems  de  l’eau  feule  ; 
& l'on  obferve  qu'ils  font  différens  félon 
les  differentes  eaux  dont  ils  ufent- 

La  terre  difloluble  eft  une  des  chofes  qui 
avec  l’air  (bit  le  plus  à Peau  : l’eau  de  Sain- 
te-reine , que  j’eftime  être  la  meilleure  eau 
connue  de  France , contient  une  terre  de 
bonne  qualité  & rrès-dilToluble. 

La  nature  de  la  terre  que  contient  natu. 
Tellement  l’eau , fait  beaucoup  à là  qualité, 
fur-tout  pour  le*  farineux.  C’eft  de  la  ter." 
re  que  dépend  fur-tout  la  bonté  de  l’eau 
du  Gange  dan*  les  Indes  ; c’eft  dans  le 
voriinage  de  ce  fleuve , que  fe  trouve  la 
terre  connue  fou*  le  nom  de  Patna  , qui 
eft  bonne  à manger.  Il  a déjà  été  parlé  de 
cette  terre. 
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Cependant  il  vaudrait  mieux  être  obligé  de  remettre  de  la  femoule 
en  pètridhnt,  que  de  l’eau,  pareeque  les  Vermiceliers  croient  quil  y a plu* 
d’inégalité  dans  la  pâte  en  y reverfant  de  l’eau,  qu’en  y remettant  de  la 
femoule  ; & je  penle  que  comme  ce  ferait  baifiner  la  pâte  que  d’y  ajouter 
de  l’eau,  elle  fe  fcchcrait  & fc  conlervcrait  moins  bien  : le  pain  dont 
on  a baifiné  la  pâte  fe  féchc  plus  difficilement  ; & comme  c’eft  une  bonne 
qualité  dans  le  pain  que  de  fe  maintenir  frais , c’eft  auili  une  bonne  qua. 
lité  dans  les  pâtes  au  contraire  que  de  lécher. 

Ce  qui  contribue  à la  confcrvatiou  des  pâtes , c’elt  ht  petite  quan- 
tité d’eau  qu’elles  contiennent  : moins  il  y a d’eau  dans  la  pâte  , moins 
elle  eft  fiijette  au  mouvement  interne  & à la  fermentation.  Mais  je  dois, 
en  médecin , faire  ici  une  obfervation , c’eft  que  moins  il  y a d’eau  dans 
les  pâtes , moins  elles  font  diffolubles  ; c’clt  pourquoi  lorfqu'il  s’agit  d’en 
ufer  , il  faut  les  faire  cuire  plus  long-tcms , pour  qu’elles  puiflcnt  fe  digé- 
rer : la  femoule  qui  ne  contient  point  d’eau , eft  encor  plus  difficile  â dit. 
foudre  & à cuire  que  les  pâtes;  la  femoule  eft  pour  le  moins  auilt  diffi- 
cile à cuire  que  le  riz. 

Il  faut  l’eau  beaucoup  plus  chaude  pour  faire  les  pâtes  que  pour  pé- 
trir le  pain.  Plus  l’eau  cit  employée  chaude  dans  la  compofition  de  U 
pâte,  plus  la  pâte  fe  féchera,  & plus  difficilement  elle  fc  corrompra , mais 
moins  elle  fera  blanche. 

L'eau  chaude  fait  les  pâtes  & le  pain  , moins  blancs  que  l’eau  froide  ; 
c'eft  ce  qui  fait  que  le  pain  pétri  â l’eau  bouillante  eft  moins  frais  ; mais 
il  fe  conferve  plus  fans  fe  gâter,  que  celui  qui  a été  pétri  à l’eau  froide 
ou  tiède  ; c’eft  pourquoi  on  pétrit  avec  l’eau  bouillante  le  bifeuit  pour  1*. 
mer,  qui  eft  deftiné  à être  gardé  long-tems. 

L’eau  froide  amollit  la  pâte , & l’eau  chaude  la  durcit  : l’eau  froide 
la  fait  dure  d’abord,  enfuite  elle  l’amollit;  au  contraire  l’eau  chaude  amol- 
lit d’abord  la  pâte , & enfuite  la  durcit  : ce  font  des  principes  elTentisls  à 
favoir  dans  ccs  arts. 

Les  Indiens  envoient  de  très-loin  cher- 
cher de  l’eau  & de  la  terre  du  Gange  , pour 
la  guérifon  de  leurs  malades;  il  eft  vrai 
que  c’eft  aufli  par  un  principe  de  dévotion, 
parce  qu’ils  regardent  ce  fleuve  comme  un 
Dieu  qui  fait  des  miracles  en  gu  enflant  les 

Tonte  i. 


malades  avec  fa  terre  & avec  Ton  eau. 

On  peut  dire  en  général  qu’on  ne  fait  par 
aflez  état  des  terres  & de  leurs  diverfe* 
propriétés  dans  l’eftimation  des  chofes  dont 
elles  font  partie.  Il  eft  à propos  de  lire  à 
ce  fujet  ce  qu’on  en  dit  plus  haut, 
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Méthode  de  pétrir  la  femonle. 

Il  faut  convertir  la  femoulc  en  pâte , pour  en  compofcr  enfutte  foie 
des  vermicels , foit  des  macaronis , foit  des  lazagnes , &c.  Il  eft  bon  d’a- 
voir un  morceau  de  la  dernière  pâte  pour  fervir  de  levain  lorfqu’on  pétrit 
la  femoule.  On  pourrait  s’en  pnffer  fi  on  n’en  avait  pas  ; les  pâtes  ne  s’en 
cwifervent  que  mieux  quand  elles  font  faites  fans  aucune  efpèce  de  levain. 
Il  y a des  Vermicclicrs  qui  n’emploient  les  relies  de  la  dernière  pâte  en 
compofant  la  nouvelle,  que  comme  les  diftillatcurs  reverfent  pour  certai- 
ncs  opérations,  dans  l’alembic  fur  le  marc  des  dillillations  précédentes, 
pour,  difent-ils,  nourrir.  En  Provence,  en  Languedoc  & à Gènes,  com- 
munément les  Vermiccliers  n’emploient  pas  de  levain  , comme  le  font  quel- 
ques-uns à Naples  & à Paris. 

i . Le  défavantage  d’employer  du  levain  dans  la  compofition  des  pâtes  , 
cleft  qu’elles  fe  confcrvent  moins  long-tems  à caufe  de  la  fermentation  qu’y 
caufe  le  levain.  Mais  il  y a l’avantage  d’avoir  les  pâtes  meilleures  , lori- 
qu’elles  font  un  peu  travaillées  aulfi  par  le  levain  i elles  font  alors  plu* 
diifolublcs , elles  cuifent  plus  aifément , & clics  fc  digèrent  mieux.  Les 
pâtes  fans  levain  font  aux  pâtes  avec  levain  , ce  que  le  pain  azyme  eft  au 
püin  levé.  La  difficulté  de  garder  les  pâtes  eft  un  inconvénient  pour  le 
vendeur;  mais  la  pefanteur  des  pâtes  & la  difficulté  de  les  digérer  en  eft. 
un  plus  grand  encor  pour  l’acheteur. 

■ Au  refte , il  eft  queftion  ou  de  fe  contenter  de  confèrver  les  pâtes 
douze  ou  quinze  mois  , ou  de  prétendre  les  confcrver  deux  ou  trois  ans  & 
plus.  Les  pâtes  faites  avec  levain  font  dans  leur  bonté  quatre  ou  cinq  mois 
après  leur  fabrication  , & elles  fe  confcrvent  bonnes  pendant  encor  dix 
ou  douze  mois. 

Au  lieu  que  les  pâtes  préparées  fans  levain  ne  commencent  à être  bon- 
nes qu’au  bout  d’un  an  ; c’eft  la  vétufté  qui  leur  fert  de  levain:  la  fermen- 
tation  de  vétufté  tient  de  la  pourriture,  & ces  pâtes  azymes  ont  ce  que 
l’on  nomme  fentir  la  poujjîèrr. 

Les  pâtes  font  compofées  principalement  de  la  partie  collante  de  la 
farine , qui  a befoin  de  levain , de  fermentation  & de  cuilfon  pour  la  dit 
foudre  , comme  nous  l’avons  expliqué  plus  haut  ; c’eft  ce  qui  fait  em- 
ployer fouvent  le  fromage  avec  les  pâtes  comme  un  digeftif  qui  aide  à les 
rendre  diflolublcs. 

Mais  la  plus  forte  raifon  pour  ne  pas  employer  de  levain  dans  la  com- 
pofition  dés  pâtes  , c’eft  la  difficulté  de  le  bien  gouverner  : il  faut  que  le 
Vermicelier  travaille  lui-même  lorfqu’il  fe  fert  de  levain,  ou  qu’il  ait  un 
ouvrier  dont  il1  foit  fiir,  ce  qui  eft  rare. 
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Cewx  qui  font  clans  l’ufage  de  pétrir  la  fcmouleavec  du  levain  pour  faire 
les  pâtes,  fc  fervent  desrcltcs  de  la  pâte  qu’on  a faite  dernièrement  ; ou' 
bien  ils  tirent,  comme  font  les  Boulangers,  un  morceau  de  la  pâte  même, 
lorfqu’ils  ont  fini  de  pétrir,  avant  dckrier,  pour  fervir  de  levain  la  pre- 
mière fois  qu’ils  repètriront. 

Quatre  ou  cinq  livres  fuffifent  pour  fervir  de  levain  à la  pâte  qu’o* 
prépare  avec  cinquante  livres  de  femoule.  Si  ce  levain  a moins  d’un  jour, 
il  en  faut  une  plus  grande  quantité;  li  au  contraire  il  cd  plus  vieux,  on 
le  renouvelle  la  veille  au  foir  en  le  repètrilfant  fortement  avec  de  l’eau 
chaude  & avec  de  la  femoule , allez  pour  le  doubler. 

Ensuite  on  met  ce  levain  dans  une  badine,  & on  y verfe  de  l’eau 
froide  , julqu’à  ce  qu’elle  fumage  le  levain  de  la  hauteur  d’un  travers 
de  doigt. 

On  ne  met  pas  plus  d’eau  pour  pétrir  en  renouvellant  le  levain  , à 
proportion , que  pour  faire  la  pâte  ; au  contraire  on  en  met  encor  un 
peu  moins;  & H le  levain  ne  parait  pas  plus  ferme  que  la  pâte,  c’elt  qu’il 
elt  moins  travaillé , c’elt  que  la  pâte  elt  plus  pétrie  & qu’on  l’a  briée  ; ce 
travail  la  féchc  & la  rend  plus  ferme  que  fon  levain  qui  n’elt  pas  brié. 

On  ne  garde  le  levain  dans  l’eau  que  lorfqu’on  doit  le  conferver  un 
certain  tems  , comme  douze  heures , pour  qu’il  ne  fe  fade  pas  de  croûte 
delliis , & pour  qu’il  fe  délaye  mieux  lorfqu’on  s’en  fervira  pour  pétrir 
la  femoule. 

Quand  on  doit  être  long -tems  fans  repêtrir,  on  laide  fécher  le 
levain  pour  qu’il  ne  fermente  pas , & qu’il  ne  prenne  point  d’odeur  ; Il 
l’on  y mettait  de  l’eau  , elle  le  ferait  gâter , ou  au  moins  clic  l’amolli-' 
rait  trop. 

Lorsque  le  levain  en  vieilliflant  elt  devenu  bien  fcc,  on  le  broyé 
& on  le  pad’e  par  le  pecit  fas  D de  la  Pl.  III. , pour  qu’il  n’y  ait  point  de 
grumeaux  , & pour  que  ce  levain  en  poudre  puilfc  ètae  traité  & pétri 
comme  de  grode  femoule.  On  elt  dans  l’obligation  de  rcnouvcller  ce  le- 
vain fec,  douze  ou  quinze  heures  avant  de  s’en  fervir  à faire  les  pâtes. 

Pour  fe  préparer  à pétrir,  le  vcrmicelier  met  la  femoule  dans  le  pé- 
trin , Jig.  V,  & il  fait  au  milieu  une  efpèce  de  trou  qu’on  nomme  puits , 
enfuite  on  y verfe  l’eau  chaude.  On  y ajoute  autfi-tôt  le  levain , qu’on 
délaie  en  y mêlant  en  même  tems  de  la  femoule  pnr  parties , qu’on  attire 
peu -à- peu,  mais  promptement  & légèrement.  (Voyez.  Pl.  III.) 

Aussi  - tôt  on  pétrit  le  tout  avec  force  en  retournant  la  maiTe  de  la 
pâte  deux  fois , & avec  vitefle , pour  que  la  pâte  foit  encor  chaude  quand 
on  la  briera  ; cela  doit  fe  faire  en  cinq  quarts  d’heure , ou  en  une  heuro 
& demie. 
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On  ramafle  toute  ln  pâte  fur  le  devant  du  pétrin , on  la  cotlVrc  d’un 
linge  propre,  par  deifus  lequel  on  en  mec  un  fécond ; enfuite  on  monte 
deifus  pour  piler  ln  pâte  en  marchant  deifus  fortement  , pendant  deux  ou 
trois  minutes. 

Apres  être  defeendu  de  deifus  la  pâte,  on  6te  le  devant  du  pétrin, 
& l’on  abbat  deifus  la  brie  , avec  laquelle  on  bat  la  pâte  pendant  deux 
heures  continuelles , ayant  la  cuiifc  droite  & la  main  du  même  côté  fur 
l’extrémité  de  la  brie,  tandis  que  l’autre  jambe  donne  le  mouvement,  en 
frappant  preftement  du  pied  contre  terre  pour  s’élever  avec  la  brie  , ayant 
la  main  gauche  levée  eu  l’air  & en  mouvement  : la  tète  fuit  autli  ces 
mouvemens  qui  lé  font  en  cadence  par  les  Italiens , plus  encor  par  les 
Provençaux.  Il  y a bien  de  la  différence  entre  voir  brier  leltcmcnt  la 
pâte,  comme  l’on  lait  en  Provence  , & la  voir  piler  pelàmment  comme 
l’on  fait  dans  les  autres  pays,  où  ils  fe  mettent  quelquefois  trois  hommes 
fur  la  même  barre  pour  fauter  enfcmblc  , ce  qui  ne  fait  pas  li  bien  ; ils 
ne  s’entendent  jamais  alfez  parfaitement  pour  faire  les  mêmes  mouvemens 
précifémcnt  dans  le  même  in  liant  ; il  vaudrait  mieux  pour  augmenter  la 
force , employer  une  barre  plus  longue  ; mais  elle  aurait  l’inconvénient  de 
demander  plus  d’cfpace. 

En  battant  ainfi  la  pâte , elle  revient  par  la  bric  fur  le  devant  du  pé- 
trin , on  la  repoulfe  au  fond  fous  le  tranchant  de  ln  brie , pour  la  rebau 
tre  j cela  écrafc  ln  pâte  & la  ramène  en  devant,  d’où  on  la  rejette  en- 
cor ; ce  que  l’on  réitéré  quatre  fois. 

On  donne  ainfi  avec  la  brie  douze  tours  à la  pâte , parce  qu’à  cha- 
que reprife,  on  replie  trois  fois  les  bords  de  la  pâte,  c’e(l-à-dire , on  re- 
plie chaque  fois  un  des  trois  côtés  de  la  pâte  ; favoir  , le  devant , puis 
un  côté,  puis  l’autre;  & à chaque  fois  on  donne  un  tour  de  ln  brie  fur 
toute  la  pâte  ; d’où  il  rclulte  que  la  pâte  cft  travaillée  par  douze  tours  de 
la  brie  , après  l’avoir  cté  par  deux  tours  avec  les  mains  pour  pétrir , & 
deux  autres  tours  encor  pour  délayer  le  levain  & la  femoule. 

Ce  qui  fait  en  tout  feize  tours  , qui  doivent  s’exécuter  en  trois 
heures  & demie.  Il  faut  pour  faire  la  pâte  y mettre  nu  moins  trois  heu- 
res, & au  plus  quatre  , & travailler  toujours  très -vite.  Il  faut  cinq 
quarts  d’heure  à pétrir , & deux  heures  & demie  à brier  ; plus  la  pâte  cft 
pétrie  , plus  aifément  après  cela  , elle  eft  briéc.  Il  faut  tout  ce  tems  à 
pétrir  & à brier,  parce  qu’il  faut  extraordinairement  travailler  toutes  les 
pâtes  pour  qu’elles  fuient  bonnes. 

Lorsqu’on  fait  les  pâtes  avec  de  la  farine  au  lieu  de  femoule  , on 
n’cft  qu'un  quart  d’heure  à pétrir  , & une  demi  - heure  à brier  ; en  une 
heure  on  fait  les  pâtes  avec  la  farine  ; la  femoule  eft  bien  meilleure  & 
bien  plus  difficile  à travailler. 
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Autrefois  les  Boulangers  ne  pètriiraicnt  pas  autrement  , du  moins 
pour  faire  le  pain  de  pâte  ferme , qu’on  nomme  encor  pain  brié , parce 
que  l’on  eu  battait  avec  la  brie  la  pâte  après  avoir  monté  dédits , & après 
l’avoir  pétrie  avec  les  pieds. 

La  façon  des  Vermicels. 

Qu  a kd  on  a fait  la  pâte  comme  il  vient  d’ètre  expliqué,  la  façon 
des  Vermicels , celles  de  Macaroni  , des  Lazagncs  & des  autres  pâtes  dé- 
pendent de  la  ditférence  des  moules,  trajila , par  lefqucis  on  fait  palier 
la  pâte  en  la  prelfant  delfus.  ( lJl.  IV,  fig.  4,  f,  6.  ) 

Il  y a des  prciTes  dont  la  vis  cil  verticale , & d’autres  où  la  vis  cil 
horifontale.  La  vis  eft  horifontale  pour  les  p.ites  que  l’on  coupe  avec 
une  efpèce  de  couteau  attaché  au  centre  du  moule , & que  l’on  fait  tour- 
ner comme  une  manivelle. 

La  vis  de  la  prefle  pour  les  pâtes  longues,  vermicels,  lazagnes  & 
macaroni  , eft  verticale  ; & l’on  11e  coupe  ces  pâtes , qu’en  les  callant 
avec  la  main  contre  le  moule  , par  une  féconde. 

Pour  faire  les  vermicels , on  met  dans  le  fond  delà  cloche  du  prof- 
loir  le  moule  pour  les  vermicels,  (fig.  5.)  & l’on  place  un  cercle  de  cor- 
de fur  ce  moule  pour  boucher  plus  exadement  la  jointure  du  moule  & 
de  la  cloche. 

Ensuite  on  partage  en  morceaux  la  pâte  , dont  on  emplit  la  cloche: 
on  couvre  avec  un  linge  la  pâte , au  niveau  du  bord  fupérieur  de  la  clo- 
che : on  pofe  deifus  ce  que  l’on  nomme  le  cordeau , & l’on  ajoùte  à la 
partie  inférieure  de  la  cloche  un  réchaud , courbe  en  deux  parties , qui, 
rapprochées , entourent  exactement  l’extrémité  de  la  cloche. 

Tout  étant  dans  cet  état , on  vide  la  prefle  pour  ferrer  la  pâte  dans 
la  cloche  ; & lorfquc  l’on  vient  à étreindre  par  un  levier  dont  l’extrèmi- 
mitc  eft  attachée  par  une  corde  K au  tour  L , qui  eft  une  poutre  pofée 
perpendiculairement , (Fig.  1.)  qu’on  tourne  par  le  moyen  d’un  autre  le- 
vier N -,  cela  fait  fortir  par  les  filières  du  moule  la  pâte  amollie  par  la 
chaleur  du  réchaud;  & elle  fort  en  filets  , qui,  repliés,  ont  la  figure  de 
vermifleaux  ; ce  qui  a donné  le  nom  aux  vermicels  de  Vcrmiceli  > on  les 
nomme  aufli  Miilefanti  & Tragliarini. 

En  général , toutes  les  fois  que  l’on  fait  des  pâtes , il  faut  toujours 
en  rejetter  ce  qui  commence  à fortir  des  moules , quelque  propres  qu’ils 
fuient  : c’eft  une  attention  qu’il  faut  toujours  avoir  ; la  propreté  eft  une 
chofe  eflentielle  dans  la  fabrication  des  pâtes  , & dans  les  autres  chofcs 
de  cette  nature. 
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Lorsque  les  vermicels  font  fortis  de  la  longueur  d'environ  un  pied, 
on  les  coupe , c’eft  - à - dire , on  les  détache  en  les  empoignant  légère- 
ment à la  partie  fupérieure  , & les  cafiant  proche  du  moule  par  une  pe- 
tite fecouflc.  On  couche  à mcfurc,  chaque  poignée  de  vermicels  , lur 
du  papier. 

Mais  avant  de  les  couper  ainfi  , il  faut  les  refroidir,  en  agitant  l’air 
autour  par  un  éventail  de  carton  ; autrement  les  vermicels  ne  enfleraient 
pas  net , ils  fc  rejoindraient , ce  ferait  ce  qu’on  appelle  faire  la  miche. 

Enfin  , pour  donner  la  dernière  façon  aux  vermicels,  on  les  prend 
par  petites  pincées,  & on  les  plie  en  ferpentaux , les  pofant  adroitement 
lur  des  feuilles  de  papier  étendues  fur  des  efpèces  de  claies  de  fil  d’ar- 
chal  L , & où  on  les  laide  féchcr  en  fufpendant  ces  claies  en  l’air.  ( El. 
UI.  ,fig.  7-) 

Quelquefois  la  pâte  eft  naturellement  un  peu  jaune  , ce  qui  vient 
de  ce  que  la  femoule  qu’on  a employée  pour  la  faire  l’était  , & c’eft  là 
meilleure.  Mais  quand  on  veut  faire  du  vermicel  jaune , on  met  du 
fafran  dans  la  compofition  de  la  pâte  : on  prend  deux  ou  trois  gros  dé 
fafran  en  poudre  pour  cinquante  livres  de  pâte.  Le  mémoire  qui  m’a 
été  envoyé  de  Gênes  fur  les  pâtes , porte  qu’on  met  pour  quatre  fols  de 
fafran  avec  vingt  - cinq  livres  de  femoule. 

On  commence  par  délayer  le  fafran  dans  l’eau  avec  laquelle  on  pé- 
trira la  femoule.  On  fait  dans  la  femoule  le  puits , on  y place  le  fafran; 
& l’on  verfe  dedans , par  parties  , l’eau  chaude  en  didolvant  le  fafran  ; 
enfuite  on  y délaie  le  levain  avec  la  femoule;  on  pétrit  promptement; 
& on  brie  la  pâte  , comme  l’on  fait  pour  les  vermicels  fimpïes.  Lorfque 
l’on  a de  la  femoule  tachée  , bonne  d’ailleurs  , on  l’emploie  à faire  les 
vermicels  au  fafran. 


Les  Macaroni. 

Menace  dérive  le  nom  Macaron , Macaroni,  du  Grec  aiix-d,  Ma- 


cs? , qui  iîgnifis  heureux  , pour  dire 
heureux.  ( f ) 

(O  B parait  que  les  Macaroni  font  la 
plus  ancienne  cfpèce  de  Vermieelli.  Bà- 
,cius  ne  parle  que  de  cette  cfpèce  dans  fon 
Hift.  Nat.  des  Vins,  imprimée  à Rome  en 
i;9ô.  Voici  comment  il  en  parle  p.  160. 
Ne c omittendum,  quos  vulgut  appeüat 


que  les  macaroni  font  le  mets  des 


Maccaroni , non  inveiriri  in  antkjuis , nec 
nomen  , nec  ufum , forte  harbarum , tnt- 
mo  nec  Sulmlpini , neefiermani , cwn  buty- 
ro  abondent , eis  utuntur.  Ainû  on  ne 
les  regardait  point  alors  pour  les  mets  des 
heureux. 
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Si  les  macaroni  font  le  mets  des  heureux , ce  n’cfl  pas  le  mets  des 
fai  ns  , ou  de  ceux  qui  veulent  être  fains  s car  les  ragoûts  des  macaroni , 
allai  formes  avec  du  fromage  , portent  de  la  corruption  dans  le  long  , & 
rendent  glaireufes  les  liqueurs  du  corps  qui  s'en  nourrit  ; ce  qui  eft  la  cau- 
fe  de  plufieurs  maladies.  (/  ) 

La  pâte  pour  faire  les  macaroni  eft  la  même  que  celle  pour  les  ver- 
micels  & pour  les  lazagnes  ; il  la  faut  feulement  tant  foit  peu  moins  fer- 
me pour  les  macaroni,  en  y employant  un  peu  plus  d'eau,  pour  que 
la  pâte  fe  rejoigne  à mefure  qu’elle  fort  du  moule  , afin  de  former  un 
petit  cylindre  creux , qui  eft  la  forme  des  macaroni  , qui  fc  font  dans 
le  moule  par  une  méchanique  curieufe  à voir.  (Pi.  IV,  fig.  4) 

On  devrait  mettre  la  même  quantité  d’eau  pour  les  vermicets  que 
pour  les  macaroni,  & rendre  la  pâte  plus  ferme  pour  les  vermicels  en 
la  briant  davantage  ce  qui  rendrait  les  vermicels  plus  délicats  que  les  ma- 
caroni-,  parce  qu’en  général 'plus  la  pâte  eft  travaillée,  meilleure  elle  eft, 
& plus  aifément  elle  cuit  & fe  digère. 

Il  faut  faire  la  pâte  pour  les  vermicels -d’autant  plus  ferme,  qu’on 
fc  propofe  de  les  faire  plus  fins  & plus  blancs  ; encor  une  fois  moin* 
on  fait  entrer  d’eau  dans  les  pâtes , plus  elles  font  blanches. 

Pour  former  les  macaroni , on  met  au  fond  de  la  cloche  du  prclToir, 
le  moule  des  macaroni  ; enfuite  on  ajufte  deflus  , entre  le  moule  & la 
cloche,  la  corde ( Fig.  12),  puis  on  emptit  la  cloche  de  pâte,  fur  laquel- 
le on  étend  le  linge  ( Fig.  10  ) par  deflus  lequel  ou  place  le  rondeau 
( Fig.  11),  pour  empêcher  que  la  pâte  fortement  preflee  ne  forte  par 
les  jointures,  en  même  tems  que  par  les  trous  du  moule. 

Il  ne  faut  pas  oublier  d’ajufter  le  réchaud  autour  de  ta  partie  infé- 
rieure de  la  cloche  où  eft  le  moule  , parce  que  le  feu  eft  encor  plus  né^ 
ceifaire  pour  les  macaronis  que  pour  les  vermicels , puifqu’il  n’y  a à amol- 


(f)  Si  Ton  man'ee  les  macaroni  (impies 
Cms  af&ifonnement , cuits  feulement  dan» 
du  bouillon  , ou  dans  du  lait , ou  dans  de 
l’eau,  ils  font  alors  d’une  difficile  digeftion, 
parce  que  les  farineux  qui  n’ont  pas  fermen- 
te , font  venteux  & difficiles  à digérer , 
non-feulcment  dans  les  premières  voies  , 
mais  aufli  dans  les  vaifleaux  fanguins  S.- 
dans  les  lymphatiques.  C’cft  pourquoi  ils 
font,  fujets  à faite  des  embarras  dans  les 
vifcéres , lorfqu’ils  font  pris  en  trop  grande 
quantité  ; & U cil  plus  difficile  de  remé- 


dier aux  maux  qui  viennent  de  la  rcplction 
des  farineux , qu’à  ceux  qui  viennent  de« 
autres  alimcns, quoique  moins  (àins,  comme 
je  l’ai  expliqué  page  4 , note  f.  à l’occafiou 
des  indigeftions  de  pain. 

Les  acides  végétaux  huileux , comme  efi: 
le  vinaigre  & la  crème  de  tartre, qui  rendent 
difibinble  la  partie  collante  de  la  farine , 
font  propres  à remédier  à ces  maux  , for 
quoi  on  peut  confulter  la  remarque  t.  pa- 
ge 9A- 


Digitized  by  Google 


ART  DU  VER  MICELIE  R. 


lir  la  pâte  des  vermicels,  que  pour  qu’ils  paflent  par  les  filières  de  leur 
moule  , au  lieu  que  pour  les  macaroni  , il  faut  amollir  la  pâte,  & pour 
qu’ils  palfent  par  le  moule  , & pour  qu'ils  fe  rejoignent  chacun  en  for. 
tant,  afin  de  faire  un  cylindre  creux.  Il  faut  que  les  pâtes]  foient  na- 
turellement un  peu  gradés,  Puifqu’ellcs  s’amolillènc  ainfi  par  la  chaleur, 
& que  le  froid  les  durcit. 

On  n’cft  pas  dans  l’ufage  en  Provence  ni  en  Languedoc , de  faire  des 
macaroni  , quoiqu’on  y fabrique  des  vermicels , parce  que  l’on  ne  paye 
pas  allez  la  peine  ailleurs  que  dans  les  capitales  où  l’on  fait  un  grand  ufage 
de  ces  pâtes  : il  faut  pour  fabriquer  les  macaroni  employer  de  la  femou- 
1c  ; & la  l'cmoulc  demande  à être  plus  travaillée  que  la  farine.  On  com- 
poi'e  les  vermicels  en  Provence  & en  Languedoc  avec  de  la  farine  , & l’on 
y met  prefque  toujours  du  fîifran. 

On  fabrique  actuellement  à Paris  de  toutes  fortes  de  pâtes , connues 
fous  le  nom  de  pâtes  d'halte , qu’on  failait  venir  autrefois  de  Gènes  & de 
Naples  , & j’ai  la  fatisfaélion  d’être  l’auteur  de  cet  ctablidemcnt  utile  au 
public,  y ayant  été  autorile  parM.  le  Comte  de  S. Florcutin  & par  M.  de 
Sartine. 

Les  Lasagnes. 

Les  lazagnes  font  des  cfpèccs  de  rubans  j elles  font  en  façon  de  grands 
lacets  plats,  qu’on  façonne  quelquefois  différemment  à leurs  bords,  en  les 
échancrant , & en  les  feftonnant. 

On  prépare  la  pâte  avec  de  la  femoulc  pour  faire  les  lazagnes,  com. 
me  on  le  fait  pour  les  vermicels  & pour  les  macaroni.  On  en  emplit  do 
même  la  cloche  du  prcllbir  , après  avoir  pofé  le  moule  des  lazagnes , & 
l’on  opère  comme  pour  faire  les  macaroni  & pour  les  vermicels. 

Il  faut  l’eau  plus  chaude  pour  faire  la  pâte  des  lazagnes  & celle  des 
macaroui  , que  pour  les  vermicels , parce  que  l’on  demande  les  vermicels 
(Impies , plus  blancs  que  les  lazagnes  & que  les  macaroni  ; or  , plus  l’eau 
eit  chaude , moins  elle  fait  blanc  les  pâtes  & le  pain. 

Les  vermicels  parailfent  d’autant  plus  blancs,  qu’ils  font  plus  petits 
& plus  fins.  L’épailfcur  nccelfaire  des  macaroni  les  fait  paraître  au  con- 
traire moins  blancs.  Les  défauts  des  lazagnes  fout  plus  vifiblcs  que  ceux 
des  vermicels  : les  lazagnes  font  fujettes  à fe  fendre  en  travers.  On  ell 
plus  difficile  fur  les  lazagnes  , que  fur  les  macaroni  même.  La  blancheur 
fait  accepter  cette  marchandife  : plus  les  lazagnes  font  minces  , plus  les 
vermicels  font  petits,  plus  les  macaroni  font  vuides  , plus  blancs  ils  pa- 
raifl'ent,  & plus  ils  plaifent,  parce  qu’alors  leurs  défauts  paraifleut  moins. 
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Pour  ne  pas  déformer  les  lazagnes  en  les  coupant  au  fortir  du  moule, 
il  fout  auparavant  les  éventer  pour  les  refroidir , comme  on  le  pratique 
pour  les  vermicels  & pour  les  macaroni,. 

Aussi-tôt  après  que  les  lazagnes  font  faites , on  les  met  fécher  feu- 
lement à l’air.  Il  fe  fait  plus  de  dcchet  des  lazagnes  en  féchant , qu’il  ne 
s’en  fait  des  vermicels  & des  macaroni  , parce  que  les  lazagnes  îechcnr 
plus  que  les  autres  pâtes,  furtout  plus  que  les  macaroni.  Les  pâtes  font 
piufieurs  mois  à fécher  : fi  l’on  en  ufe  avant  qu’elles  foient  fcclies  , clic» 
ne.  font  point  fermes,  elles  ne  confervent  point  leur  forme  en  bouillant; 

& enflant  dans  le  bouillon,  elles  fe  mettent  en  une  cfpccc  de  bouillie, 
qui  n’eft  pas  fi  bonne 

Le  décho*  des  pâtes  , en  féchant  , cft  ordinairement  de  la  quantité 
d’eau  qu’on  a employée  ,3'  les  faire  , c’eil-à-dire  , fi  on  a pris  fo  livres 
de  i'emoule  pour  faire  la  pâte , on  n’a  que  fo  livres  de  vermicels , ou 
de  macaroni,  ou  de  lazagnes,  dans  l’état  fec.  Il  y refte  cependant  en- 
core un  peu  d’eau  ; mais  'par  la  fabrication  de  la  pâte  & par  différentes 
opérations  pour  leur  donner  diverfes  formes , il  fe  fait  un.c  perte  d’un  peu 
de  femoule  & de  pâte  ; ce  qui  équivaut  en  général  au  peu  d’eau  qui  relie 
encore  dans  la  compofiticm  de  la  pâte.  / • 

Ce  qui  contribue  à conferver  ccs  pâtes  comme  on  les  conferve , 
c’eft  que , quo^u’on  les  travaille  beaucoup  plus  qu’on  ne  travaille  la  pâte 
pour  faire  le  pain  „ on  y fait  entrer  bien  moins  d’air , parce  que  le  travail 
de  la  brie  eilbicn  moins  propre  à renfermer  de  l’air  dans  la  pâte,  que 
ne  le  font  les  raouvemens  qu  on  donne  à la  pâte  avec  les  mains. 

C’est  l’inconvénient  d’une  machine  qui  a été  préfentée  à l’Acadé- 
mie en  1761  , pour  pétrir  à la  fois  une  grande  quantité  de  pâte.  Cette 
machine  pour  pétrir  ell  bonne,  à cela  prés  , qu’elle  n’incorpore  pas  dans 
la  pâte  autant  d’air  qu’011  a coutume  de  faire  en  la  pétrifiant  à l'ordinai- 
re» en  la  battant  avec  les  mains.  M.Coulîn,  Boulanger,  chez  qui  l’oii 
a fait  ccs  expériences , m’a  dit  que  comme  l’on  ne  peut  battre  la  pâte  avec 
cette  machine,  mais  feulement  la  bien  pétrir;  le  pain  qui  en  a réfulté 
était  moins  blanc  que  n’était  le  pain  pétri  à l’ordinaire  & avec  la  mê- 
me fil  rine. 

On  peut  ajoûter  à cela  qu’y  ayant  moins  d’eau  dans  les  pâtes , elles 
contiennent  moins  d’air  aufli  , parce  que  l’eau  contient  extraordinairement 
d’air,  & l’air  entre  avec  l’eau;  enfin  le  peu  d’eau  qui  entre  dans  la|um- 
pofitlon  des  pâtes  cft  très-chaude  , & par  confcqucnt  elle  contient  d’autant 
moins  d’air. 

Les  pâtes  pour  les  vernlicel  , pour  les  macaroni  & pour  les  la- 
Zflgnes  contenant  moins  d’air  en  général  que  la  pâte  pour  le  pain , font 
Tom  /.  - X 
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moins  blanches , parce  que  l’air  fait  beaucoup  à lu  blancheur  des  pâtes  St 
du  pain. 

On  cft  ordinairement  deux  heures  à faire  paffer  ço  livres  de  pâte 
par  les  moules,  foit  par  ceux  des  vermioels,  foit  par  ceux  des  macaroni, 
foit  par  ceux  des  lazagnes:  ces  deux  heures  jointes  au  teins  qu'on  cft  à fa- 
briquer la  pâte,  font  cinq  ou  fix  heures  , qui  eft  le  teins  entier  qu’on 
met  à faire  chacune  de  toutes  ces  différentes  pâtes. 

Les  vcrmiceliers  , pour  grailfer  la  vis  de  leur  preiTc , fe  fervent  ordi- 
nairement de  cervelle  au  lieu  de  graille;  ils  prennent,  le  plus  fouvent 
pour  cela,  la  cervelle  de  bœuf,  qu'il  fitut  faire  cuire  dans  de  l’eau  aupa- 
ravant; enfuite  ou  la  laide  bien  égoutter,  puis  on  la  pile  on  y mêle 
un  peu  d’huile.  La  cervelle  ainfi  préparée  cft  meilleure  pour  graiffer  les 
vis,  que  toute  autre  matière  graile. 

Les  pâtes  composes. 

La  fabrication  des  pâtes  , dont  nous  venons  de  donner  la  méthode 
& les  détails , n’cft  pas  une  compofition  variée  par  les  ingrédiens  ; c’eft 
un  choix  du  grain  & un  travail  particulier  de  la  pâte  ; c’eft  un  fimple 
alliage  de  femoulc  & d’eau , mais  bien  travaillées  cnfcmblc  & miles  fous 
des  formes  différentes  : c’eft-à-dirc , que  les  vcrmiccls  , le  * macaroni , les 
lazagnes  & les  autres  pâtes  ne  font  point  des  composions  différentes  ; 
il  n’y  a de  différence  que  par  les  divorfes  formes  qu’on  donne  à la  pâte 
en  la  moulant,  ce  qui  y fait  plus  qu’on  ne  croit.  On  fait  des  vermieels 
& des  macaroni  de  diverfes  groffeurs  & finefles  ; & l’on  donne  aux  la- 
sagnes différentes  largeurs  & cpaiffeurs , &c. 

On  peut  donner  à la  pâte  toutes  fortes  de  figures  ; les  ouvriers  en 
pâtes  fines  en  font , dans  le  royaume  de  Naples , de  plus  de  trente  fortes 
différentes,  telles  font  les  fade  lini  , fementelle , piutte-d'agbi , jiellucte , occbU 
di-perdki , fielette , Vermkeli,  &c.  Ces  pâtes  font  plus  fines,  parce  que  les 
fcmoulcs  avec  lefquelles  on  les  compofe  font  plus  fines , ou  ont  été  faf- 
fées  plus  de  fois.  Chaque  fois  que  l’on  pafle  la  femoule  par  un  lits  ou  cri- 
ble , c’eft  ce  que  l’on  nomme  une  fajfée :1a  femoule  eft  d’autant  plus  fine 
qu'elle  a eu  plus  de  fa  fées  : on  dit , cette  pâte  efi  d'une  Jtmoule  de  t-un 
de  fajjees.  La  plus  fine  femoule  cft  la  femoletta  mufti,  dont  on  fe  fert  pour 
fairt  les  pâtes  les  plus  fines  , & que  l’on  travaille  plus  : qe  font  les  plus 
délicates.  C’eft  à la  Torre  de  rAuouzia  ti , à quatre  lieues  de  Naples, que 
font  ces  ouvriers  en  pâtes  fines;  car  les  Ma,  arouarii  de  Naples,  qui  font  les  pâ- 
tes ordinaires  , ont  le  droit  de  les  empêcher  de  travailler  dans  la  ville.  On 
fabrique  préfentement  à Paris  aulfi  celles  que  l’on  fait  à \wTo)ye de  i' Anouziadt. 
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Avec  les  pâtes  qui  ne  font  pas  fines,  on  fait  les  macaroni,  trene/e , 
loznp nette  , pater -nojitr  & ricci-M  foretarra. 

On  fait  non-fculemcnt  avec  la  même  pâte , mais  auffi  avec  les  mêmes 
moules,  différentes  fortes  de  pâtes:  celles  dont  je  viens  de  parler  différent 
. Seulement  par  le  tems  où  on  les  coupe  : on  fait  des  (toilettes  quand  on  coupe 
la  pâte , dès  qu’elle  fort  du  moule  d’une  demi-ligne.  Si  on  les  coupe  à 
une  ligne  & demie  ou  deux  lignes , c’eft  ce  que  l’on  nomme  des  pater- 
uofler y qui  font  de  la  groifeur  des  grains  de  chapelet,  & ce  font  des 
t or  ah  lorfqu’on  les  coupe  à environ  deux  lignes  & demie. 

Ce  moule  eft  formé  de  façon  qu’il  y a des  crenelures  le  long  des 
cot  ais , & des  fater-nofter.  Ces  rainures  forment  auili  les  rayons  de* 
étoilettes.  ' 

Il  y a un  petit  ftylet  dans  chaque  trou  de  ce  moule,  qui  fait  que 
ces  pâtes  font  percées  comme  les  macaroni. 

• On  donne  auffi  aux  pâtes  les  figures  foit*  de  légumes  , comme  de 
lentilles,  &«.  foit  de  poiffons  , comme  de  foies , &c.  Ces  pâtes  figurées 
Ont  été  plus  en  ufage  autre  fois  qu’elles  ne  le  font  à préfent  : on  en  fer- 
vait  même  des  repas  entiers  : le  roi , la  reine  & la  famille  royale  , n’é- 
taient fervis,  le  vendredi  faint , à leur  grand  couvert , qu’en  pâtes  figurées 
Ai  poiffons  & en  légumes  ; ce  qui  par  le  changement  des  tems  a paiu 
G extraordinaire,  qu’en  17 62  on  en  a fupprimé  l’ufage. 

D’ailleurs,  on  les  préparait  moins  bien  qu’autre  fois  ries  pâtes  plarcs , 
comme  les  foies , étaient  feulement  compofées  de  même  que  les  échau- 
dés de  carcrae , avec  de  la  farine  pétrie  ferme  avec  de  l’eau  & du  fel  ; 
enfuitc  on  les  fculptait  avec  un  petit  couteau,  pour  imiter  la  figure  du 
poiflbn. 

Pour  les  pâtes  relevées  comme  les  mcrlnns , ou  prenait  des  carot- 
tés ou  des  panais  cuits  dans  l’eau,  qu’on  taillait  félon  la  figure  que 
l’on  voulait* leur  donner,  & on  les  enveloppait  d’une  pâte  compofca 
dé  farine  , pétrie  avec  du  vin  blanc.  On  faifait  frire  dans  de  l’huile 
cés  pâtes  différemment  figurées  ; & on  les  fervait  toutes  chaudes. 

En  général  -,  on  üfe  bien  moins  des  pâtes  aujourd’hui  qu’on  ne  ftiiu 
fait  autrefois  ; & l’ufage  du  pain  a augmenté  en  France  à proportion  que 
celui  des  pâtes  eft  tombé,  où  plutôt  l’ufagc  des-  pâtes  eft  tombé,  à pro- 
portion que  l’ufage  du  pain  a augmenté  : l’ufagc  du  pain  a augmenté  auffi 
à proportion  qu’on  a appris  à le  faire  : 011  le  fait  mieux  en  France  que 
dans  aucun  autre  pays  du  monde.  (6); 

**  ■ ■ ' i , 1 • . J 

(«â  Quand  cela  ferait  Inconteftable  , un  & les  Allemand  ne  manqueront , pas  de  le 
pareil  difeours  aurait  toujours  un  air  de  faire  remarquer.  . Ils  prétendent  même 
fingularité  dans  la  bouche  d’un  Français,  'pouvoir  cnnteftcr  la  chofe.  , 

• ••  "x  a ' 
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Une  grande  partie  des  pâtes  dont  on  ufc  préfcntement  chez  les  grand* 
font  compofécs  & préparées  dans  les  cuilîncs  ; ce  ne  fout  pas  des  pâtes  (im- 
pies comme  font  celles  des  Vcrmiceliers. 

Pour  compofer  ces  pâtes  dans  les  maifons , on  choifit  de  la  meil- 
leure farine,  celle  qu’on  nomme  du  blanc-bourgeois ; on  la  pétrit  avec  des 
œufs  lans  eau , & 011  en  fait  une  pâte  ferme , qu’on  manie  fortement.  Il 
y en  a qui  y ajoutent  nutlï  un  peu  de  beurre  fur  la  fin  de  ce  travail  : 
j'ai  confcillé  d’employer  de  la  crème  au  lieu  de  beurre. 

Ensuite  ou  npplatit  cette  pâte  également  avec  un  rouleau  , en 
galette  la  plus  mince  que  l’on  peut.  On  taille  par  les  bords  cette  pâte  ainfi 
applatie , pour  en  former  un  petit  quarré. 

On  poudre  un  peu  de  farine  de  lus , & l’on  roule  un  quarré  fur  lui- 
même  ; puis  on  coupe  par  un  bout  ce  morceau  de  pâte  roulé , en  filets 
comme  des  vcrmiccls  ; c’ell  ce  que  l’on  nomme  des  nouilles. 

On  coupe  aulli  ce  rouleau  de  pâte  en  tranche  de  deux  à trois  lignes 
de  largeur,  6c  en  les  étend  fi  l’on  veut  les  laiifcr  en  lazagnej , que  l’on 
découpe  par  les  bords  pour  les  feftonner;  ou  bien  l’on  roule  ces  petites 
bandes  de  pâtes  fuivant  leur  longueur  avec  une  efpèce  de  groife  aiguille, 
pour  en  faire  des  macaroni. 

On  fait  aulfi  avec  les  nouilles  coupées  menus  en  grains , une  efpèce 
de  fcmoulc  compofée,  que  l’on  nomme  cacha  en  Pologne. 

Pour  achever  de  préparer  ces  pâtes,  on  les  met  dans  de  l’eau  bouil- 
lante, fur  le  feu  , & on  les  y tient  deux  ou  trois  minutes,  pendant  lequel 
teins  on  entretient  l’eau  toujours  bien  bouillante  ; & l’on  a foin  de  l’a- 
giter continuellement  avec  une  écumoire,  qu’on  enfonce  à plat  & que 
l’on  relève  promtement,  comme  pour  battre  l’eau  s afin  d’empêcher , par 
le  mouvement  qu’on  lui  donne,  que  les  lazagnes  ou  les  macaroni  ne  fe  pren- 
nent & 11c  fc  colent  : enfuite  on  les  jette  dans  une  pafToire,&  de  la  paifoire  aulfi- 
t6t  dans  de  l’eau  froide  où  on  les  agite.  Enfin, on  les  retire, &on  lc«  met  fécher. 

On  nomme  aulfi  macaroni , les  lazagnes  compofées  dans  les  maifons 
particulières.  On  ne  connaît  aujourd’hui  vulgairement  en  France  les  pâtes 
que  fous  les  noms  de  macaroni , de  vermicel  & de  femoule. 

Quelques  perfonnes  prennent  la  fcmoulc  pour  une  efpèce  de  pâte 
compofée  : au  contraire , la  femoule  elt  Amplement  un  gruau  de  froment 
purifié  ; & il  y en  a qui  croient  qu’on  fait  aulfi  de  la  femoule  avec  du 
ris  : ce  n’eft  point  de  la  véritable  femoule:  donner  ou  vendre  du  ris  pilé  en 
groJTè  farine  pour  de  la  femoule  , c’elt  tromper. 

Les  pâtes  compofécs  font  meilleures  au  goût  que  ne  font  les  pâtes 
ordinaires  qui  font  (impies , parce  que  les  pâtes  compofées  font  aiiâi Ton- 
nées , & pârce  qu’on  les  niante  toujours  nouvellement  faites  : elles  ne- 
fe  garderaient  point  comme 'les  pâtés  (impies.  ' 
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Les  pâtes  fitnples  ont  Tiiiconvér.icr.t  d'ètra  fillettes  à.  avoit  k goût 
de  poulfière  lorfqy’ elles  font  trop  vieilles,  ou  iorfqu'clles  n’ont  pas  cté 
gardées  proprement  & allez  féchcment.  Si  on  ne- les  tient  pas  bien  ren- 
fermées, les  inlc&es  s’y  mettent  comme  aux  autres  farineux.  Eu  général, 
les  pâtes  font  fujettes  aux  vers  & à la  pouflière  ; il  faut  lorfqu’elles  font 
préparées  & féches,  les  tenir  bien  enfermées  & bien  féchcment. 

Il  faut  favoir  qu’il  y a des  vers  daas  les  pâtes  qui  font  tachées  de 


blanc  : on  peut  compter  qu’il  y a , 
dans  chaque  partie  de  la  pâte  qui 
alluré  (7). 

(7I  A tout  ce  que  M.  Mai.odik  rapporte 
fur  l’art  du  Pcrmicditr,  il  ne  fera  paainutilc 
d'ajouter  ce  que  dit  là-defliis  M.  FLACHAT, 
dans  üsObfcrvatioiu  fur  le  commerce  t ffur 
les  arts  Tom.  I.  pag  76.  „ On  fait  à Na- 

„ pies , ainii  que  dans  les  autres  villes  dt 
„ talie , des  macaroni , qu’on  y cftime 
„ encore  plus  que  dans  les  autres  contrées 
„ de  l'F.urope  , quoiqu’on  en  mange  par- 
,,  tout  avec  plaiiir.  J’en  dis  de  même  des 
,,  vermiceUi , andarini  , tàglioni  , fe- 
„ tucci , miile-fanti  , c fpèccs  dé  pâtes. 
,,  Elles  fe  redemhlcnt  toutes  quant  au 
„ fond  ; elles  ne  différent  prefque  que  par 
„ leur  forme  , & par  le  plus  ou  moins  de 
„ foin  qu’on  apporte  à les  préparer.  On 
„ choifir  la  fleur  de  la  plus  belle  farine  qu’il 
,,  foit  poflible  de  tronver  ; on  la  pétrit 
•3,  avec  de  l’eau  prefque  fans  levain  ; on 
„ l’agite  long-tems , jufqù’i  ce  qu’elle  ait 
„ du  corps  & une  certaine  confi  (lance.  El- 
,,  le  requit  la  forme  qu'on  veut  lui  donner 
„ dans  la  prefle  ( PL.  IV.  fig.  i.)en  tour- 
,,  nant  également  la  vis  Cl  avec  le  bras  T. 
„ par  le  tnoïen  du  tour  L.  Le  couvert  D. 
,,  comprime  la  pâte  & la  fait  fortir  -de  la 
„ caifle  E , par  un  grand  nombrejde  tuïaux 
„ de  fer  qui  font  au  fond  G.  On  les  re- 
„ qoit  pour  les  faire  fochor  fur  des  liteaux, 
j,  Chaque  filet  cft  plus  ou  moins  gros , 
,,  mais  ferme  & fort  égal.  I.es  macaroni 
,,  ont  le  diamètre  d’une  plume.  Le  nom 
,,  dcsVermicclli  annonce  qu’ils  doivent  être 
„ extrêmement  minces  pour  être  excei- 


ou  qu’il  y a eu  un  petit  ver  caché 
a uue  tachg  blanche  ; je  m’en  fuis 


» lens  ; d’ailleurs  son  les  cannait  aflez. 
„ Mais  comme  il  n’eft  pas  poflible  quecha- 
» que  particulier  ait  une  prefle,  oh  faitdes 
,,  VermiceUi  avec  un  feringue  dont  le  eu- 
„ non  a plulieur.  petites  ouvertures.  La 
„ pâte  des  Vermiceli  exige  plus  de  prepa- 
» ration  , & doit  être  moins  epaiffe  que  cel- 
» le  des  macaroni  St  autres  cfpècesdepà- 
„ tes.  On  plie  les  Vermiceli  lorfqu'ils 
» fortentde  la  prefle  ou  du  moule,  / près 
,,  les  avoir  fait  fèclier , chaque  paquet  pelé 
,,  environ  une  once. 

„ Les  tàglioni  font  plats  & coupés  en 
„ lofange,  L esfetucei  ont  environ  deux 
„ lignes  de  large , & font  aufli  minces  que 
„ le  gros  papier.  Chacun  le  plie  à foa 
,,  gré.  Les  andarini  & les  miUefanlt  fe 
„ font  avec  les  mains  fans  moule  ni  pref 
„ fotr.  Les  andarini  reflcmblent  aux 
„ anis  de  Verdun. 

„ Le  Verdun,  & les  miürfanti  font 

„ ovales,  de  lagrolfeur  des  pois.  On  en 
„ voit  de  la  forme  des  pépins,  des  oran. 
„ ges  Sc  des  citrons  , des  graines  de  rne- 
„ Ions  & de  citrouilles. 

„ Toutes  ccs  pâtes  fe  mangent  dans  la 
. ,,  loupe  grafle , mais  elles  ne  (ouflrent  au. 
• » cun  mélange.  On  met  du  bouillon  dais 
„ dans  un  plat , fur  un  fourneau , on  y 
„ jette  les  pièces  de  pâtes  que  l’on  veut. 
» A mcfurc  qu’on  les  arrofe  & qu’elles  fe 
„ détrempent  ; elle  fe  gonflenî  fans  fe  dif. 
„ foudre , fans  fe  durcir;  mais  luifqu’on 
„ fapperqoit, qu’elles  font  à-peu-près  fuffi- 


j 

a i 

• j 

1 

I 

Digitized  by  Google 


ART  DU  F E R M I C F.  LIER. 


i4î 

„ raniment  humectées , c’cft  'dans  cc  mo- 
,,  ment  qu'elle:  ont  acquis  toute  la  qualité 
„ qu’elles  peuvent  avoir , & qu'il  faut  les 
„ fervir.  On  en  fait  encore  une  fort  bon- 
„ ne  entrée , lorfqu'on  ne  peut  pas  en 
„ manger  dans  le  potage  : on  les  fait  dé- 
„ tremper  dans  de  l’eau  chaude  ; on  les 
„ ctend  alors  fur  un  plat , & l’on  râpe  def- 
,,  fus  du  fromage , avec  lequel  on  mêle  un 
» peu  de  poivre  & d’épices,  pour  lui  don- 


„ ncr  du  haut  goût  : on  y met  du  beurre 
„ & on  les  fait  auiTi  bouillir  pendant  tm. 
„*quart-d’hcure  entre  deux  plats.  On  les 
„ fait  cuire  un  quart-d’heure,&  on  les  re- 
„ tire  du  poc  en  même  tenft  en  differens 
„ plats.  î.e  peuple  les  mange  fort  limplc- 
„ ment  ; mais  on  a vù  faire  des  grands  re- 
„ pas  avec  des  mets  de  ces  fortes  de  pâle* 
„ accommodés  différemment. 


FIN  DE  L’ART  DU  VERMICELIER. 
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E choix  & la  préparation  des  grains  à moudre  , toutes  les  diffe- 
rentes méthodes  de  les  réduire  en  farines , les  diverfes  manières  de  les 
bluter  , la  confcrvation  & l’affortiment  des  farines  ont  fait  le  fujet  de 
l’Art  du  Meunier,  qui  avec  l’Art  du  Vermicelier  pour  compofer  les  pâtés, 
devait  naturellement  précéder  , fuivant  l’ordre  des  connaiUances  , l’Art 
du  Boulanger,  dont  je  vais  donner  la  defcription. 

Pour  fc  mettre  bien  au  fait  de  la  Boulangerie  , pour  s’inftruire  de 
la  manière  dont  on  fait  le  pain  , & pour  comprendre  l’utilité  de  tous  les 
détails  de  la  fabrication  de  cet  aliment,  il  eft  à propos  de  favoir  quels 
doivent  être  les  différens  artifans  de  la  Boulangerie  , & leurs  diverfes 
fondions  : il  faut  connaître  aufli  les  inftrumens  dont  fe  fervent  les 
boulangers. 

Il  y a après  cela  cirq  chofes  principales  à confidérer  en  général, 
favoir  } i\  L’eau  avec  laquelle  on  doit  pétrir  la  pâte.  2°.  Les  levains 
par  Icfquels  on  fait  lever  la  pâte  & le  pain.  3*.  Les  différentes  méthodes 
de  travailler  pour  pétrir  & pour  faire  les  differentes  pâtes  & les  diverfes 
fortes  de  pain.  40.  La  cuiffon  de  la  pâte  en  pain  dans  le  four.  $*.  Enfin, 
la  police  pour  le  poids  & pour  le  prix  du  pain. 

Tome  I.  Y 
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Les  • Artij'ans  en  Boulangerie. 

Les  vocations  de  laboureur  & de  boulanger  font  auflî  pénibles  que 
nécclfaires.  Les  travaux  de  la  Boulangerie  fout  plus  difficiles  encore  par 
l’intelligence  qu’elle  demande  , & par  les  foins  continuels  qu’elle  exige, 
l'ur- tout  pour  la  fermentation  des  levains  & de  la  pâte. 

Un  feul  ouvrier  ne  peut  fuffire  à tous  ces  divers  ouvrages  , dont 
plufieurs  fe  font  en  mémo  tems  ; c’ell  ce  qui  met  dans  In'ncccllité  d’em- 
ployer cnfcmblc  plufieurs  perfonnes  pour  fabriquer  le  pain.  Un  boulan- 
ger <ioit  avoir  au  moins  deux  garçons  ; il  en  a ordinairement  trois;  il 
y a beaucoup  de  boulangers  à Paris  qui  en  ont  quatre. 

On  nomme  le  premier  ouvrier  le  geindre  ; le  fécond  , Vaide-garçon  ; 
le  troificme  , le  fecond-aide  ; & le  quatrième  , le  troificme-aide  ( l ).  Ce 
que  l’on  appelle  dans  les  boulangeries  geindre  & aide,  eft  nommé  par  les 
munidonnaircs  des  vivres  , chef -aux-  travaux,  8c  aide  - aux  - travaux. 
On  nommait  du  tems  de  S.  Louis  , le  geindre , maître  - varlet. 

Le  geindre  cil  le  maitre-garçon  qui  veille  à tout  dans  le  fournil  •, 
il  délivre  la  farine,  il  palfe  l’eau  & il  la  mefure.  Le  geindre  détermine 
la  quantité  & liv'forte  de  pain  qu’il  faut  fabriquer,  & il  avertit  les  autres 
garçons  de  ce  qu’ils  ont  à faire.  C’clt  le  geindre  qui  juge  de  l’apprêt 
des  levains  & de  la  pâte  ; il  la  partage  & il  la  pefe.  -C’eil  le  geindre 
qui  chauffe  le- four  ; enfuitc  il  enfourne  le  pain  , & enfin  il  le  rire  du  fout. 

Autrefois  c’était  le  geindre  qui  pètrilTait , & alors  il  n’était  pas 
chargé  de  conduire  l’ouvrage  des  autres  ; c’en  même  à Poccafion  de  cette 
fouélion  qu’il  faifait  autrefois  de  pétrir,  que  lui  eft  venu  ce  nom  geindre  , 
du  mot  gemere  , geindre  ou  plaindre.  Les  Maîtres  - Boulangers  aiment  à 

(O  Cette  diftinéîion  ne  convient  qu’aux 
boulangeries  dans  les  grandes  villes. 

Les  noms  varient  en  France  comme  en 
Allemagne  & ailleurs.  Les  ouvrages  ne 
font  pas  par  tout  également  diftribués.  A 
Hambourg  i ) le  geindre  eft  nommé  Wcrk- 
meijler  ; c’cft  lui  qui  veille  à tout  dans  le 
fournil.  Après  lui  vient  a)  l’aide-garçon, 
nommé  Kncttcr  ou  pétrilfeur  : dans  plu- 
fieurs boulangeries  où  il  y a beaucoup 
d’ouvrages  , il  y a un  premier  & un  fécond 
ouvrier  de  ce  genre.  Ceux-ci  font  chargés 
de  pétrir.  Au  troilièine  rang,  eft  } ) Ie 
tamifeur  , Si  ch  ter.  Souvent  il  y a aufli 
Un  premier  & un  fccondouvricr  : ce  font 


eux  qui  blutent  la  farine , pareeque  cela 
ne  fe  fait  pas  dans  les  moulins,comme  dans 
d’autres  endroits  d’Allemagne.  Le  quatriè- 
me ordre  d’ouvriers  eft  4 ) celai  qu’oit 
nomme  Loclitcr , dont  il  y a aufli  un  pre- 
mier & un  fécond  ; qui  doit  prendre  foin, 
do  grain  h de  la  farine  : enfin  vient  ce- 
lui que  l’on  appelle  ; \junker  , aufli  pre- 
mier & fécond  ; fon  département  eft  d’ap- 
porter de  l’eau,  de  hacher  du  bois , & de 
faire  les  autres  ouvrages  dont  les  apprentifs 
devraient  être  chargés.  On  reçoit  peu  ou 
point  d’apprentifs  dans  ces  grandes  bou- 
langeries , pareeque  le  travail  trop  péni- 
ble pour  eux  , les  expofe  à avoir  par  fiic- 
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entendre  geindre  leur  pètrifleur  lorfqu’il  travaille  la  pâte.  Quand  ils  ne 
l’entendent  pas  pendant  qu’il  pétrit , ils  ont  coutume  de  dire  : ce  garçon 
ne  geint  pas  ; on  ne  P entend  pat  pim  qu'toi  grefiUon  dans  le  pétrin.  Loifqu’au 
contraire  ils  le  vantent  pour  un  bon  ouvrier  , ils  difent  qu’tï  enleve  bien 
la  pâte , & qu'il  geint  bien. 

Dans  le  tems  que  les  Maîtres  Boulangers  réglaient  tout  eux-mèmes 
dans  leur  fournil , les  geindres  faifaient  le*  levains  & la  pâte , comme 
dans  le  tems  que  les  Maîtres  de  mnifon  fe  donnaient  plus  communément 
qu’ils  ne  font  à prefent,  la  peine  de  conduire  eux-mêmes  leurs  domefti- 
ques  , les  Maitres-d’hôtel  étaient  aulfi  chefs  de  cuitme.  Les  Boulangers 
doivent  à leurs  garçons  l’exemple  d’une  bonne  conduite  en  veillant  eux- 
mêmes  à l’ouvrage , en  fe  donnant  de  la  peine , & mettant  la  main  à la  pâte. 

Il  y a tant  de  détails  dans  la  fabrication  du  pain , que  lorfqu’on  en 
iait  beaucoup,  il  eft  nécedaire  qu’il  y ait  quelqu’un  prépofé  pour  régler 
tout  ce  qui  eft  à faire  5 c’eft  pourquoi  les  empereurs  Valentinien  & Va- 
lens  ordonnèrent  en  364  , qu’il  y aurait  dans  chaque  Boulangerie  publi- 
que un  patron  qui  aurait  l’infpeétion  fur  tout  : ce  qui  prouve  combien 
il  eft  utile  aux  Maîtres  Bouhmgers  de  veiller  à tout  ce  qui  fe  palTe  la-uuit 
& le  jour  chez  eux,  pendant  qu’on  y fait  les  levains,  la  pâte,  & le  pain. 

Aujourd’hui  c’eft  l’aide-garçon  qui  pétrît  & qui  fait  les  levains; 
il  eft  le  principal  ouvrier  : l’aide-garçon  eft  en  quelque  forte  d’uu  plus 
grand  fervice  que  n’eft  le  geindre  même  , parce  que  de  bien  pétrir  eft  ce 
qu’il  y a de  plus  difficile  dans  ce  métier.  L’aide-garçon  tourne  aulfi  les 
pains  , & les  met  fur  couche  dans  des  pannetons  (2)  , dans  des  plateaux, 
eu  dans  des  febiles. 

L’aide  - garçon  fe  met  au  pétrin  lorfque  le  geindre  enfourne.  Il  faut 
une  petite  demi  - heure  pour  enfourner  le  pain  ; environ  une  heure  pour 
le  cuire;  un  quart- d’heure  pour  le  tirer  du  four  ; & une  demi  - heurs 
ou  trois  quarts  d’heure  pour  réchauffer  un  four  de  huit  à neuf  pieds  ; ce 
qui  enfcmble  fait  au  moins  deux  heures  fi  on  travaille  fortement,  & au 
plus  deux  heures  & demie  fi  on  travaille  vite. 

Il  ne  commence  à pétrir  que  lorfque  le  levain  de  toupoint  eft  prêt, 
& qu’en  fupputant  il  juge  que  la  fournée  précédente  fera  cuite  & le  four 

(a)  fn  Allemagne  les  boulangers  n’ont 
point  de  pannetons.  Ils  mettent  leurs  pâ- 
tes lur  des  planches , ou  fur  des  tables , 
obfervantdc  les  faupoudrer  de  farine,  afin* 
que  la  pâte  ne  s’attache  pas.  On  n’a  pas 
non  plus  jrar  tout  des  plateaux  & des  febi- 
lcs.  * 

• Y 2 


ce  filon  de  tems  les  jambes  courbes.  Dans 
quelques  endroits , il  n’y  a que  le  geindre, 
ou  werkmeifter  & le  kneter , ou  pétriffeur. 
Les  fondions  du  troifième  aide , comme  on 
l’appelle  en  France,  font  alors  le  départe- 
ment de  celui  des  apprentifs , qui  fait  fa 
dernière  année. 
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réchauffe  avant  que  toute  la  fournée  fuivante  qu’il  a à faire  foit  prête  : 
il  met  environ  une  heure  à pétrir. 

Le  fécond  aide  porte  la  farine,  il  ncttaie  la  chaudière,  il  apporte 
l’eau , il  charic  le  bois , il  le  fend  & le  met  fécher.  C’elt  aulli  le  fé- 
cond aide  qui  ôte  Je  pain  de  dcffus  la  couche , & qui  le  met  fur  la  pelle 
lorfquc  le  geindre  enfourne. 

Le  troifiéme  aide  , qui  *cft  le  quatrième  garçon , reçoit  le  pain  au 
fortir  du  four,  & il  le  place:  c’ell  ce  troifiéme  aide  qui,  quand  le  pain 
eft  refroidi , le  brofe  , qui  enfuite  le  ferre  , & enfin  le  porte  dans  les  maifons. 

On  remarque  qu’il  y a aulli  de  la  différence  entre  les  artifans  bou- 
langers pour  le  travail , félon  les  divers  pays  d’où  ils  font  : les  Langue- 
dociens, les  Provençaux  & les  Tourengeaux  paflent  pour  bien  pétrir  : on 
dit  vulgairement  en  parlant  d’eux  , qu’j/*  enlèvent  bien  lu  pâte.  Au  con- 
traire , les  Champenois , les  Bretons  & les  Picards  la  manient , dit  - on  , 
lourdement.  ( 3 ) 

Il  eft  utile  de  faire  obfcrvcr  ici  qu’on  doit  avoir  foin  de  choifir 
les  garçons  boulangers  fains  & propres  , & qu’il  faut  qu’ils  n’ayent  pas 
leurs  cheveux.  Suivant  l'Article  XXIII  des  Statuts  des  Boulangers  de  1680, 
nul  ne  pourra  être  reçu  Maître  Boulanger  s’il  eji  entaché  de  mal  qui  Je  puijli 
communiquer.  ■ 'Il  faut  prendre  garde  qu’il  y a des  ouvriers  donc  la  trans- 
piration eft  fi  infe&e  , ou  l’haleine  fi  mauvaife  qu’ils  gâtent  les  levains. 
J’ai  déjà  fait  obferver,  pag.  loi,  que  les  levains  font  de  même  en  rifquc 
■de  fe  gâter  quand  les  gadouards  travaillent  dans  le  voifinage  des  boulangers. 

Ordinairement  ceux  qui  pétrifient  fuent  beaucoup  par  la  force  du 
travail , & la  fueur  tombe  dans  la  pâte,  fi  l’on  n’a  pas  foin  de  leur  don- 


0)  Il  y a en  Allemagne  une  diftinction 
généralement  reçue  entre  la  boulangerie 
tendre  ( lolTbeckerey  ) & la  boulangerie 
dure  ( fcftbeckerey.)  Voici  ce  qu’en  dit  M. 
ZlNK  dans  fon  Didionaire  des  Manufactu- 
res , au  mot  feftbedkcre:/.  „ On  nomme 
fa.fi  , ou  fefibecker , dans  la  baffe  Saxe, 
la  Wcftphàlie,  les  villes  Anfeatiques,  dans 
le  Holltein  6»  la  Poméranie  , en  Suède  & 
en  Danncmark  , ceux  qui  font  le  pain  de 
leigle , plus  dur  que  celui  de  froment. 

Au  contraire , on  nomme  loft , weift. 
iiecker  , ceux  qui  font  le  pain  de  froment , 
& qui  par  là-méme  font  leur  pâte  plus  mol- 
le ou  plus  tendre  ',  ce  que  les  Allemands 
appellent  locker  bucken.  Dans  quelques 
«adroits  on  donne  aulli  ce  nom  aux  lai- 


feurs  de  gâteaux  & de  bignets.  Les  pre- 
miers partent  aulli  quelquesfois  le  nom  de 
fJnuarzbedcer , boulanger  en  noir.  A 
Hambourg,  les  boulangers  en  noir  for- 
ment une  troifieme  dalle  diftinde  des  deux 
autres.  Ailleurs  on  appelle  de  ce  num 
ceux  qui  ne  font  que  du  pain  de  ménage. 
M.  Zinck  fait  des  fijl-liecker  , une  clalfe 
à part  ; il  les  croit  les  plus  anciens  bou- 
langers qu’il  y ait  en  Allemagne , pareeque 
dans  les  anciens  teins  on  n'y  connaiffait 
point  d’autre  pain  que  celui  de  feigle.  Sans 
prétendre  contredire  cette  fuppolition  , on 
remarque  que  dans  la  Balfe-S.ixe  le  mot  de 
fejUeccker  eft  pris  pour  un  injure.  A 
Leipfick  cette  diftinétion  n’eft  pas  connue  : 
on  fait  indifféremment  du  pain  dur  ou  teu- 
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ner  un  torchon  pour  s’efluycr  ( 4 ) : je  les  ai  vît  quelquefois  fe  frotter 
avec  les  gros  facs  à farine.  Dans  les  boulangeries  du  roi  on  paife  des 
torchons  aux  boulangers  : il  y a lieu  de  croire  qu’ils  s’en  fervent. 

Il  y a à Paris  plus  de  boulangers  d’Auvergne  , tant  maîtres  que 
garçons , qu’il  n’y  en  a des  autres  pays.  On  compte  dans  cette  capi. 
taie  , fauxbourgs  & banlieue  , environ  800  maîtres  boulangers,  & il  n’y 
en  a point  trop  ( f ).  On  trouve  dans  toute  l’Europe  des  boulangers 
Français  ; & il  eft  certain  que  dans  aucun  autre  pays  du  monde  en  géné- 
ral , on  ne  fait  le  pain  aulïï  bon  qu’en  France.  La  Boulangerie , comme 


dre  avec  le  froment , on  avec  le  feigle. 

(4)  Ils  ont  outre  cela  des  tabliers,  qu’ils 
doivent  tenir  très-propres.  La  propreté  ell 
edentielle  dans  toutes  les  boulangeries,  & 
on  ne  (aurait  l’entretenir  avec  trop  de  foin. 

(O  A Leipfick  le  nombre  en  eft  fixe  à 54 
maîtres,  & ce  nombre  clî  liitîifant,  parce- 
que  tous  les  jours  de  marche  les  boulan- 
gers des  villages  voifins  apportent  en  ville 
du  pain  de  feigle.  A Berlin,  il  y a ;oo 
boulangers.  La  Police  doit  fixer  leur 
nombre,  enforte qu’il  n’y  en  ait  ni  trop  ni 
trop  peu  dans  chaque  endroit.  M.  Lipils 
fécrétaire  de  la  Chambre,  (bit  là-delfus 
une  remarque  très-fenfée  dans  fon  introduc- 
tion à la  J'aence  des  Finances.  „ U y a 
„ dit-il,  à Breslau  quatre-vingt  boutiques 
„ de  cordoniers,  & plus  de  1000  ouvriers, 
„ qui  demeurent  dans  les  fauxbourgs  & 
,,  dans  les  maifons  religieufcs.  C'en  était 
„ aflez  pour  tes  tems  où  ces  privilèges  fu- 
„ rent  accordes  par  les  anciens  Ducs  : mais 
„ ce  nombre  ne  fuffit  point  aujourd’hui. 
„ N’eft-  il  pas  fingulier  que  quatre-vingt 
„ maitres  cordoniers  , prétendent,  en  ver- 
„ tu  de  leurs  anciens  titres , que  l’on  chat 
,,  fe  avec  leurs  femmes  & leurs  enfans,  au- 
„ delà  de  mille  ouvriers  de  leur  prot'eiüon, 
,,  quoiqu’ils  ne  foient  pas  en  état  fournir 
„ aux  befoins  de  la  ville  & de  la  campagne  ; 
„ il  en  eft  de  même  des  quatre-vingt  mai- 
„ très  boulangers  de  Breslau  , il  faut  qu’ils 
„ trouvent  bon  que  trois  fois  la  femaine , 
„ au  de-là  de  quatre-vingt  boulangers  de 
„ la  campagne  viennent  vendre  leur  pain 


„ en  ville  & leur  enlèvent  des  pratiques. 
Comparez  fur  ce  fujet  le  Dictionaire  des 
Manufactures  de  M.  Zinck.  Vous  lirez  à 
l'article  Boulangerie  : ,,  nous  pourrions 

,,  nommer  un  grand  nombre  d’endroits  , 
„ où  le  pain  de  ménage  eft  li  mal  fait, 
„ qu’il  a fallu  permettre  aux  gens  de  la 
,3  campagne  d'en  venir  vendre  au  marche. 
» Quand  on  dit  qu’on  n’accorde  cette  per- 
» rai. lion, que  parce  que  les  boulangcts  de 
„ la  ville  ne  font  pas  en  état  de  fournir  tous 
„ les  habitans , il  faut  convenir  que  ce 
„ n’elt  qu’ün  prétexté  : cette  railun  ne 
„ peut  avoir  lieu  que  dans  des  circonftan- 
„ ces  très-particulières,  lorfqu’un  ville  s’ac- 
„ croit  tout  d’un  coup  confidérablemenc. 
„ Avec  le  tems,  on  aurait  pu  les  augmen- 
„ ter  & les  mettre  à même  de  fournir  du 
n pain  à tous  les  habitans  de  chaque  vil- 
„ le.  Mais  leur  avidité  a foulevé  contre 
„ eux  les  grands  & les  petits.  On  a fen- 
„ ti  plus  vivement  la  négligence  avec  la- 
„ quelle  ils  fourniffaient  le  pain  ordinaire 
„ dans  chaque  ruaifon  ; & ils  ont  eux-mé- 
„ mes  été  caufe  que  l’on  a accordé  à 
„ plufieurs  villages  voilins  des  grandes  vil- 
„ les , le  privilège  d’y  apporter  du  pain 
„ pour  le  vendre  au  marché.  On  fe  fert 
„ de  ces  payfans  pour  mettre  à la  raifon 
„ les  boulangers  , tout  comme  on  emploie 
„ les  bouchers  de  la  campagne  pour  fe  ga- 
„ rantir  de  la  mauvaife  foi  des  bobehers  de 
„ la  ville  , quoique  ce  moyen  ne  foir  pas 
„•  fans  inconvénient , &c.‘ 
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tous  les  arts,  y eft  plus  pcrfeélionée  que  par  tout  ailleurs  ( 6 ).  Quand 
les  arts  prennent  naiifance  & fc  perfectionnent , celui  du  pain  eft  un  des 
premiers  qui  parait  & qui  fait  des  progrès  d'abord  ; parce  que  le  premier 
plaifir  eft  de  fortir  de  la  douleur  & de  fatisfaire  à la  néeellîté.  Après 
cela  on  eft  diltrait  par  les  plaiiirs,  & les  arts  d’agrément  vont  plus  vite 
alors  que  les  arts  néceflaires.  Enfin  , on  revient  à l’utile  , & les  arts  né- 
ceflaires  profitent  de  la  perfection  même  des  arts  agréables.  Cela  a tou- 
jours été  ainli  en  France  & en  Italie  , en*  Grece  & en  Egypte  , en 
Phénicie  & dans  les  Indes , par  tout.  Si  l’on  regarde  les  arts  en  grand  & 
avec  étendue  dans  tous  les  pays  & dans  tous  les  fiècles  , on  découvre 
qu’ils  ont  plus  circulé  encore  qu’ils  n’ont  profité;  on  voit  qu’ils  ont  fait 
plus  de  voyages  que  de  progrès.  Les  arts  font  bornés  par  les  limites 
même  de  l’efprit  humain  qui  eft  fini  ; & au  contraire  les  viciflitudes  des 
arts  , comme  celles  de  toutes  les  autres  chofes  de  l’Univers , font  infinies. 

Les  Injlrumens  dont  fe  fervent  les  Bonlang  ers. 

On  ne  peut  expliquer  la  fabrication  du  pain , que  l’on  ne  nomme 
fouvent  les  outils  qui  lcrvcut  à ce  travail  ; c’cft  pourquoi  il  eft  à propos 
de  commencer  par  faire’  connaître  les  inftrumens  qu’on  emploie  dans 
cet  art. 

Depuis  qu’on  ne  fait  plus  comme  autrefois  le  pain  dans  les  maifons 
même  où  l’on  convcrtilfait  les  grains  en  farine  (7),  depuis  que  l’on  a 
conftruit  les  fours  ailleurs  que  dans  les  moulins , où  autrefois  on  cuifait 
aufii  le  pain  après  y avoir  moulu  le  grain,  on  a nommé  fournil  ou  bou- 
langerie ou  fimplemenc  four  , le  lieu  où  particuliérement  on  cuit  le  pain. 


Le  Fournil.  ( 8 ) 

L E fournil  eft  l’ouvroir  , ou  le  laboratoire  du  Boulanger.  Il  faut, 
autant  qu’on  le  peut , que  le  fournil  foit  fitué  dans  un  lieu  qui  ne  foit 


(«■)  On  pourrait  demander  fi  l’art  du 
meùnier,  tel  qu’on  l’a  décrit  dans  la  dificr- 
tation  précédente,  eft  aufli  un  de  ces  arts 
plus  perfçélionnés  en  France  que  par  tout 
ailleurs  ? Il  y en  a un  grand  nombre  d’au- 
tres , qui  font  manuellement  des  excep- 
tions à la  proportion  générale  que  l’auteur 
avance.  11  parait  ne  faire  pas  beaucoup  de 


cas  de  la  Boulangerie  Allemande  & de  celles 
des  autres  nations. 

(7)  11  y a encore  des  endroits  en  Allema- 
gne , où  les  moulins  jouiftent  de  ce  privi- 
lège en  faveur  des  pauvres.  V.  penfées 
œcon.  deM.  Scuutz,  pag.  479.  de  l’Ed. 
Allem. 

(8)  H n’y  a peut-être  point  de  fournil 
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point  froid  ; & pour  cela , on  doit  lui  donner  une  ouverture  au  Midi  pour 
l’hyver  -,  & une  autre  au  Nord  pour  l’été  , en  cas  d’e.xcellïves  chaleurs. 

La  chaleur  du  fournil,  quand  on  y pétrit,  doit  être  de  dix  à douze 
degrés  du  thermomètre  de  M.  de  Réaumur  -,  & pendant  le  teins  que 
les  levains  , la  pâte  & les  pains  lèvent , la  chaleur  du  fournil  doit  être 
de  dix  - huit  à vingt  degrés. 

Il  eft  bon  de  renouveller  Pair  du  fournil  avant  de  pétrir  , fur-tout 
quand  il  fait  chaud  ; mais  après  cela  il  ne  faut  pas  laitier  le  fournil 
ouvert  , il  ne  faut  pas  que  l’air  y foit  libre.  M.  Adanfon,  de  l'acadé- 
mie , m’a  dit  qu’on  ne  peut  boulanger  an  Sénégal  dans  les  folles  ouvertes 
au  grand  air,  quoiqu’il  y fade  exccdivement  chaud  ; on  eft  obligé  d’y 
mettre  la  pâte  à lever  dans  des  caveaux  : il  ne  faut  pas  que  l’atmolphèrs 
de  la  pâte  foit  renouvellée  pendant  qu’elle  lève. 

La  croûte  du  pain  eft  dans  ce  pays  chaud,  toujours  très-dure  , St  ils 
n’ont  jamais  pu  parvenir  à la  faire  tendre  comme  ici.  Cela  peut  venir 
auili  de  la  qualité  des  farines  de  ce  pays  : certaines  farines  revêches  de 
France  donnent  auffi  la  croûte  du  pain  fort  dure  , comme  je  l’explique 
dans  pluûeurs  endroits  (9). 


public  plus  confidérable  que  celui  que  l’on 
voit  là  Vcnife  , près  de  l’arfenal  ; on  n’y 
trouve  pas  moins  de  1 ço  tbdrs.  M.  Zinck, 
dans  fon  diâtonaire , a dure  qu’il  n’y  a 
dans"  cette  boulangerie  que  des  ouvriers 
Allemands. 

(?)  3«  fuis  furpris  que  M.  MalouIN-, 
fi  exaét  dans  la  defeription  des  plus  petits 
inftrumens  de  Fart  qu’il  explique  , ne  dife 
pas  un  mot  du  four,  qui  eft  la  partie  effenti- 
elle  du  Journil.  Le  fOUR  eft  le  lieu  où 
l’on  met  la  pâte  pour  la  faire  cuire.  Sur 
un  maflif  de  maçonnerie,  ou  une  voûte 
bien  folide , on  place  l’âtre  du  four , fait 
de  cette  pierre  de  grès , qui  téfifte  au  feu' 
& qui  eft  capable  de  prendre  quelque  poli. 
Ces  fours  de  briques , qu’o-i  emploie  dans 
quelques  provinces , font  fujets  à brûler  le 
dclious  du  pain , fi  on  l’enfourne  immé- 
diatement après  avoir  ccouvillonné,  ou  à le 
cuire  mal , fi  en  laide  abattre  la  première 
ardeur.  Les  briques  s’échauffent  pronuc- 
ment  & fc  refroi  Jikfent  de  même,  il  faut 


que  latre  du  four  foit  Bien  pTan  , & qu’il 
n’y  ait  aucune  pierre  mal  jointe  , aucune 
ouverture  qui  gâterait  le  defibus  du  pain. 
On  donne  à Pâtre  plus  ou  moins  de  furfoce. 
félon  la  quantité  de  pain  que  le  four  doit 
contenir.-  Les  fours  bannaux  & ceux  des 
boulangers  font  plus  grands  que  ceux  que 
les  particuliers  font  conftrtùre  pour  l’ufa- 
ge  tic  leurs  familles.  La  furfàce  intérieure 
eft  de  10  pieds  de  long , fut  8 dans  fa 
plus  grande  largeur.  Au  defilis  de  l’âtre 
on  élève  une  voûte  en  dôme  dont  la  plus 
grande  hauteur  eft  de  cinq  à lîx  pieds,  qui 
entoure  de  toutes  parts  le  foyer , à l’ex- 
ception de  là  partie  anterieure,  où  l’on  doit 
laitier  une  ouverture , que  l’on  nommo 
la  bouche  du  four.  La  grandeur  de  cette, 
ouverture  varie  comme  celle  du  four  ; mai» 
it  faut  obferver  en  général  que  l’on  ména- 
gera le  bois , en  ne  lai  liant  qjic  l’ouverture 
néceffaire  pour  introduire  le  pain-  & entre- 
tenir le  feu.  Cette  bouche  doit  être  exac- 
tement leuuée  avec  une  porte  de  fer  , qpc 
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Le  principal  meuble  d’une  Boulangerie,  c’eft  le  pétrin  ou  la  huche, 
qui , comme  on  le  fait , cil  une  efpèce  d’auge  de  bois , ou  de  coffre  long, 
plus  étroit  dans  fa  partie  inferieure,  qu’à  ion  ouverture  (io). 

Les  pétrins  font  de  différentes  grandeurs , comme  depuis  cinq  juf- 
qu’à  dix  pieds  en  longueur  ; depuis  neuf  jufqu’à  dix-huit  pouces  en  hau- 
teur } & pour  la  largeur,  depuis  un  pied  & demi  jufqu’à  30  pouces  dans 
le  haut  i & depuis  un  pied  jufqu’à  vingt  pouces  dans  le  bas. 

On  proportionne  dans  chaque  fournil  la  grandeur  du}  pétrin  à celle 
du  four , & à la  place  qu’on  a pour  le  mettre  : on  prend  ordinairement 
un  pétrin  de  huit  pieds  pour  un  four  de  huit  pieds  aufli  de  diamètre  j & 
fi  les  fours  font  encore  plus  grands,  c’ell-à-dire , fi  l’on  ell  dans  le  cas 
de  faire  de  grandes  fournées  de  pain , il  faut  avoir  aulfi  les  pétrins  plus 
grands. 

Si  au  contraire  les  fours  font  plus  petits , il  ne  faut  pas  prendre  les 
pétrins  plus  petits  dans  la  même  proportion,  parce  qu’en  général  plus  les 
pétrins  font  grands  , meilleurs  ils  font:  on  a d'autant  plus  d’aifance  pour 
travailler  la  pâte  & pour  la  faire  bonne  , que  le  pétrin  efl  plus  fpacieux. 

Il  faut  obferver  par  rapport  à la  ftruélure  & au  choix  qu’on  fait 
des  pétrins  , qu’on  les  ufe  toujours  plus  dans  les  bouts  que  dans  le  milieu , 
fur-tout  dans  le  bout  qui  ell  à la  gauche  du  pètrilfeur  ; parce  qu’il  n’y  a 
jamais  dans  le  milieu , que  de  la  farine  ou  de  la  pâte  j au  lieu  que  dans 
les  bouts , fur-tout  dans  celui  qui  ell  à gauche , il  y féjourne  fouvent  de 
l’eau , pour  faire  ce  qu’on  nomme  la  fontaine , & pour  y préparer  les  le- 
vains ; cela  met  aulfi  dans  le  cas  de  ratifier  plus  fouvent  les  bouts  des  pé- 
trins , que  le  milieu;  ce  qui  les  ufe  encore  plus. 

On  choifit'pour  faire  de  bons  pétrins,  un  bois  dur,  qui  ne  foit  pas 
poreux  , afin  qu’il  ne  s’imbibe  point  lorfqu’on  y pétrit.  Il  faut  outre 
cela , que  ce  bois  ne  foit  point  filandreux , pour  qu’en  ratifiant  & en  tra- 
vaillant , il  ne  s’en  détache  point  de  filets  , qui  gâteraient  la  pâte  , & qui 
pourraient  blefler  les  mains  du  pètrilfeur. 

Le  bois  le  plus  propre  à faire  des  pétrins,  efl  pour  ces  raifons  celui 
du  noyer  j après  le  bois  de  noyer  celui  du  poirier;  après  le  bois  de  poi- 

l’on  puilTe  déplacer  & remettre  des  que  le  (10)  On  les  fait  en  Allemagne  & en 
four  ell  chaud,  & le  pain  placé  dans  le  lieu  Suiffe  d’une  pièce  de  bois  creulce  au  de. 
où  il  doit  fe  cuire.  dans,  & arrondie  en  dehors. 

rier 
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fier  celui  du  chêne-,  & après  le  bois  de  chêne  celui  du  hêtre  , font  les 
meilleurs  à cet  ufage  (n). 

11  faut  avoir  la  même  attention  pour  les  couvercles  que  pour  les  pé- 
trins ; il  ne  faut  pas  faire  leurs  couvercles  avec  un  bois  filandreux, com- 
me eft  celui  de  fapin  & celui  de  frêne;  & i)  faut  que  ces  couvercles  fer- 
ment bien.  Les  couvercles  des  pétrins  fervent  aufli  pour  pefer  la  pâte 
& pour  former  les  pains  (12). 

Les  pétrins , chez  la  plupart  des  boulangers  , font  placés  fur  les 
fours,  ce  qui  eft  boh  en  hyver,  mais  fort  défavantageux  en  été  pour  la 
chaleur  ; parce  qu’il  y a autant  d’inconvénient  à pétrir  à un  air  trop 
chaud,  qu’à  un  air  froid  (13).  Il  faut  faire  entrer  le  plus  d’air  qu’on 
peut  dans  la  pâte  pour  faire  de  bon  pain  : or  , en  pètrillânt  dans  un  lieu 
trop  chaud  , on  enferme  une  moindre  quantité  d’air  dans  la  pâte , qu’on 
11c  ferait  dans  un  lieu  tempéré  où  l’air  ferait  en  plus  grande  quantité, 
étant  moins  raréfié.  Il  y a moins  d’air  dans  un  lieu  chaud  , que  dans 
un  lieu  froid,  parce  que  le  froid  condenfe , & que  la  chaleur  raréfie. 

Un  autre  motif  qui  devrait  engager  à ne  pas  pétrir  à un  air  trop 
chaud  & dans  un  lieu  reiferré  , comme  eft  le  dcfiiis  du  four , c’eft  que 
l’air  eft  ordinairement  moins  pur  dans  le  chaud  que  dans  le  froid  , & que 
la  tranfpiration  forcée  des  pêtriiTeurs  qui  font  dans  une  agitation  violente , 
gâte  l’air  ; c’eft  ce  qui  fait  que  quelquefois  on  a non- feulement  peine  à 
refpirer  fur  le  four  chaud  pendant  qu’on  y pétrit , mais  aufli  on  y fent 
mauvais;  de  forte  que  l’air  qu’on  renferme  dans  la  pâte  en  pétriffant dans 
cetems-là,  étant  chargé  d’exhalaifons  infeétes  , doit  faire  de  mauvais  pain; 
on  fait  qu’une  mauvaife  tranfpiration , ou  l’haleine  feule  du  pètrifleur  peut 
gâter  la  pâte  : il  faut  ajoftter  à cela  qu’on  travaille  moins  fortement  dans 
un  lieu  chaud,  que  dans  un  lieu  tempéré,  & il  importe  beaucoup  de  tra- 
vailler fortement  la  pâte. 

D’aieleurs  la  pâte  11e  lève  pas  à propos  Iorfqu’elle  lève  trop  vite, 
comme  il  eft  expliqué  en  parlant  de  la  levure:  les  levains  & la  pâte  pren- 
nent précipitamment  leur  apprêt  dans  un  lieu  trop  chaud;  c’eft  pourquoi 
on  boulange  toûjours  moins  bien  dans  ufi  tems  cxceflïvement  chaud , que 
lorfqu’il  eft  doux  ; le  printems  eft  la  fhifon  ou  l’on  fait  le  meilleur  pain. 

Enfin  il  eft  plus  commode  de  travailler  de  plein-pied  dans  le  four- 

(1 1)  Les  Allemands  préfèrent  l’érable. 

Us  allèguent  pour  juftifier  ce  choix,  & la 
nature  même  de  ce  bois  & l’expérience. 

Après  l'crable  ils  choilîHènt  le  peuplier  par 
préférence  à tout  autre. 

(ii)  C’eft  alors  une  cfpécc  de  table. 

Tome  1. 


(1  ;)  L’ufage  que  l’on  blâme  ici  avec  rai- 
fon  prévaut  aufli  en  Saxe.  Les  boulan- 
gers qui  fuivent  cette  méthoJe  foutiennent 
qu'elle  eft  préférable , parce  qu’en  été  ils 
peuvent  le  fervir  de  l’eau  comme  elle  vient 
de  la  fontaine , fans  la  taire  chauffer.  , 
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nil , que  fur  le  four , où  il  Faudrait  monter  l’eau  & la  farine  , & enfuite 
rcdefcendre  les  pains  pour  les  enfourner  ; ce  qui  en  interromprait  l’apprét. 

Il  vaudrait  mieux  l’été , faire  fervir  le  deffus  du  four  à faire  féchcr 
le  bois  delliné  à le  chauffer , fauf  (î  le  fournil  eit  froid  par  fa  polition 
& par  fa  ItruCture , à pétrir  l’hyvcr  fur  le  four. 

La  Chaudière. 

Apre’s  le  four  & le  ‘pétrin  , le  meuble  le  plus  néccffaire  à un  bou- 
langer , c’ell  la  chaudière  , qui  fert  a chauffer  l’eau  pour  pétrir.  Elle  elt 
fcelléc  à côté  du  four  fur  un  fourneau  , dans  lequel  on  Fait  tomber  la 
braife  par  un  conduit  dont  l’ouverture  fupérieure  donne  fur  la  tablette 
du  four,  & l’inférieure  aboutit  dans  le  fourneau  fous  cette  chaudière. 

Elle  elt  de  cuivre  jaune,  & non  point  de  cuivre  rouge  (14).  On 
la  met  à fec  pour  la  tenir  propre  , chaque  fois  qu’on  s’en  cil  fervi  ; 
011  en  epuife  l’eau  avec  une  éponge  ; enluitc  on  l’cifuie  bien  avec  un 
torchon  blanc.  Elle  ne  verdit  pas  : il  fc  fait  avec  le  tems  dans  cette 
chaudière  une  incruftation , une  efpècc  de  fruité , qui  eit  un  enduit  qui 
la  rend  brune  en  dedans. 

, La  grandeur  de  la  chaudière  des  boulangers  eit  proportionnée  à la 
grandeur  du  pétrin , comme  la  grandeur  du  pétrin  elt  proportionnée  à 
celle  du  four  : c’e(t-à-dire  , dans  un  fournil  de  huit  à neuf  pieds  de  lon- 
gueur & le  four  de  huit  à neuf  pieds  d’atre,  la  chaudière  elt  ordinaire- 
ment de  quatre  ou  cinq  féaux  d’eau  , ou  de  vingt  à vingt-cinq  balfinces, 
c’ell-à-dire,  d’environ  lbixante  pintes,  pefant  environ  cent  vingt  livret 
d’eau. 

Le  BaJJtn. 

Le  baflm  elt  d’un  grand  ufage  chez  les  boulangers  pour  prendre 
& mefurer  l’eau  en  préparant  lcs,levains  & en  pétrifiant.  C’ell  un  vaiifeau 
rond  de  cuivre  , qui  a une  anfe  de  fer  v il  contient  environ  trois 
pintes , c’eft-à-dire  , environ  lix  livres  d’eau.  Il  a un  anneau  à l’oppo- 
fite  du  manche  pour  aider  à le  porter  lorfqu’il  elt  plein , & pour  le  pren- 
dre lorfqu’il  cil  vuidc. 

(i4>  En  Allemagne,  elle  eft  de  cuivre  une  ordonnance  qui  mérite  d’être  connue 
rouge  étamé.  11  y a beaucoup  de  précauti-  & imitée.  On  la  trouve  dans  le  10.  VoL 
onsàprcndrcpourqucl’étamure  foit  bonne,  des  ouvrages  de  M.  DE  JUSTI. 

Le  Duc  de  Brunswick  a publie  là-dcltus 
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L'Eiouffoir. 

La  braife  eft  un  objet  de  conféqucnce  dans  le  •ommcrce  des  bou- 
langers qui  chauffent  leurs  fours  avec  du  gros  bois  ; c’eft  pourquoi  ite 
ne  peuveut  fe  palier  d’un  étouffoir  , qui  eltun  vaiffeau  cylindrique,  dans 
lequel  on  étouffe  par  le  moyen  d’un  couvercle , la  braife  qu’on  tire  du 
four  en  le  chauffant. 

Les  étouffoirs  font  ordinairement  de  tôle  : il  vaut  mieux  les  avoir 
en  cuivre  ; ceux  de  fer  durent  moins , & lorfqu’ils  viennent  à s’ufer  , il 
s’y  fait  de  petits  trous  par  lefquels  l’air  s’infinue  , & alors  la  braife  ne 
s’eteint  pas , ce  qui  contribue  à rendre  les  boulangers  fujets  aux  incen- 
dies (if). 

Le  Rouable. 

.L’outil  le  plus  utile  pour  chauffer  le  four , c’eft  le  rouable , 'qui  eft 
une  cfpèce  de  grand  crochet  de  fer  emmanché  à une  perche. 

Le  rouable  fert  à porter  , à ranger  le  bois  dans  le  four  , & fur-tout 
à en  retirer  la  braife  & la  cendre.  Il  eft  néccffaire  d’en  avoir  deux , dè 
grandeurs  différentes , l’un  pour  le  fond  du  four , & un  plus  petit  peur 
l’entrée  (16). 


Le  Fourgon  (17). 


Il  y a le  fourgon  , qui  eft  une 
morceau  de  fer  long  & droit , qui  fci 
pour  faire  chauffer  également  tout  le 
que  toujours  cet  inftrument  à la  main 
d’où  eft  venu  le  mot  fourgonner. 

(iç)  On  reçoit  la  braife  dans  une 
caille  de  bois  qu’on  a foin  de  mouiller  ; 
on  la  verfe  de-là  dans  un  grand  vaif- 
feau de  cuivre  très-exactement  couvert, 
qui  fert  à étouffer  ou  à éteindre  la  brai- 
fe pour  en  •faire  du  charbon.  Dans 
plufieurs  petites  villes  d’Allemagne  on 
avait  coutume  de  raifemblcr  cette  braife 
éteinte  dans  des  caves;  mais  les  incendies 


perche  à laquelle  eft  emmanché  urt 
tà  attifer  le  feu  Pc  à remuer  la  braife 
four:  Le  chauffeur  du  four  a preti 
pour  fouiller  & remuer  dmis  le  four; 


occafionnés  par  cette  méthode  ont  fait  pren. 
dre  des  mefures , & la  police  a févérement 
interdit  cet  ufage. 

(16)  Le  plus  long  fert  à conduire  la  braf- 
fc  depuis  le  fond  jufqu’au  milieu  du  four  , 
& le  plus  petit  pour  l'amener  depuis  le 
milieu  jusqu’à'  l'entrée. 

(i7lCet  inftrument  quoique  fort  comme- 
de  n’eft  point  employé  en  Allemagne. . ^ 

Z 2 
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L'Ecottvilloh. 

La  plupart  des  boulangers , pour  nettaycr  leur  four  après  l’avoir 
chauffé , & après  en  avoir  ôté  la  braife,  fe  fervent  d’une  efpécc  de  dra- 
peau compofé  de  morceaux  de  linge  , attachés  au  bout  d’une  perche  en 
forme  de  balai , qu’on  nomme  iqiuviUon  , ou  icouvillon. 

On  porte  dans  le  four  l’écouvillon,  & on  le  pade  promptement  fur 
toutes  les  parties  de  l’âtre  , dans  tous  les  quartiers  du  four  pour  le  nettayer 
en  attirant  la  cendre  vers  la  bouche  dufour;c’eft  ce  qu’on  appelle  écouvilloMner 
ou  éqnrviUomier. 

Il  y a des  boulangers  qui  n’enfournent  jamàis  le  pain , que  le  four 
n’ait  été  ainfi  écouvillonné.  D’autres  n’écouvillonncnt  leur  four  que  pour 
les  deux  ou  trois  premières  fournées.  Enfin,  il  y en  a qui  n’écouvillon- 
nent  jamais , qui  ne  fe  fervent  point  d’écouvillon. 

Ceux  qui  écouvillonncnt  toujours,  le  font  pour  plus  grande  propreté, 
plus  encore  parce  qu’ils  en  ont  l’habitude , ayant  été  élevés  dans  cet  ufage. 

Les  boulangers  qui  écouvillonncnt  feulement  pour  les  deux  ou  trois 
premières  fournées , croient  inutile  de  fe  fervir  de  Pécouvillon  pour  les 
ïuivantes  ; parce  que  brûlant  beaucoup  moins  de  bois  pour  les  dernières 
il  fe  fait  mains  de  cendre  , & le  rouable  eft  fuififant  pour  l’ôtcr.  Ils  achè- 
vent de  nettayer  le  four  avec  le  petit  rouable,  & ils  fe  fervent  d’un  ba- 
lai pour  le  quartier  du  four  qui  eft  à la  bouche. 

Enfin  , il  y en  a qui  n’écouvillonucnt  jamais  : ils  prétendent  que 
ce  n’eft  pas  une  propreté  que  de  fe  fervir  de  l’écouvillon  j au  contraire 
parce  qu’on  ne  peut  l’employer  que  mouillé  , ce  qui  le  rend  plus  fufccptiblc 
de  la  pouffière  du  fournil  & d’une  mauvaife  odeur  , quand  bien  même 
on  aurait  foin  de  ne  le  tremper  que  dans  de  l’eau  propre , ce  qu’on  n’ob- 
ferve  pas  toûjours. 

D'ailleurs  le  froid  & l’humidité  de  l’écouvillon  gâtent  le  four  chaud, 
& particuliérement  Pâtre  : il  clt  vrai  que  le  grand  ufage  du  rouable  gâte 
de  même  Pâtre  du  four  ; mais  c’eft  beaucoup  moins  que  ne  fait  le  con- 
trafte  de  l’humidité  & de  la  froidure  de  Pécouvillon  dans  le  four  brûlant. 

Il  faut  convenir  qu’on  n’ôte  jamais  fi  parfaitement  toute  la  cendre 
du  four  avec  le  rouable , qu’on  peut  faire  avec  Pécouvillon  ; mais  on  doit 
obfcrvcr  que  la  cendre  fert  fort  à propos  à remplir  les  inégalités  de  Pâ- 
tre i d’ailleurs  la  cendre  qui  cil  le  produit  d’un  feu  de  calcination  qui  pu- 
rifie tout,  eft  plus  pure  que  n’eft  le  fleurage  même,  dont  on  fe  fert  pour 

(18)  Au  lieu  de  morceaux  de  linge  , les  bout  d’une  perche  , & en  le  coupant  par 
AUMKnds  lient  une  boue  de  paille  au  le  bout,  ils  en  font  une  efpèce  de  brode. 
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mettre  fous  le  pain  avant  de  l’enfourner.  Il  réfulte  plufieurs  avantage» 
de  cette  cendre  chaude;  elle  efl  un  corps  intermédiaire  bien  propre  en- 
tre la  pâte  & l’àtrc  brûlant,  fur-tout  lorfqu’il  eft  pavé:  un  peu  de  cen- 
dre empêche  que  le  pain  ne  foit  faifi  & ne  brûle  dclTous;  & cette  cen- 
dre fc  détache  aifément  du  pain  (19),  que  l’on  eft  dans  l’ufage  de  brof- 
fer  à mefure  qu’on  le  tire  du  four  : autrefois  on  11e  cuifait  le  pain  que 
dans  la  cendre. 

Enfin,  quand  bien  même  il  ferait  auili  avantageux  que  défavanta- 
geux  de  fe  fervir  de  Pécouvillon,  il  ferait  à propos  d’en  abolir  l’ufage, 
parce  que  c’cft  perfeélionner  un  travail,  que  de  le  Amplifier. 

Les  détails  où  cette  difcuftlon  nous  a entraînés  font  indifpenfables , 
puifqu’ils  tiennent  à la  fabrication  du  pjin.  Il  eft  permis  en  traitant  des 
arts , de  s’appefantir , pour  ainfi  dire , fur  certaines  chofes  qui  parailfent 
être  d’une  petite  conféqucncc,  parce  qu’elles  font  communes  & familières  ; 
mais  il  ne  faut  y omettre  rien  de  ce  qui  peut  être  utile,  dût  il  être  moins 
agréable. 

Il  faut  voir  les  figures  des  inftrumcns  de  la  Boulangerie  dont  je  viens 
de  parler  & leurs  deferiptions  dans  les  PI.  III.  Y.  IX.  & X. 

Le  Luwriot, 

Le  lauriot  eft  un  petit  bacquet  dans  lequel  on  lave  Pécouvillon  après 
s’en  être  fervi  à nettayer  le  four.  On  fe  fert  aulli  du  lauriet  pour  y met- 
tre tremper  les  drapeaux  avec  lcfquels  on  bouche  les  jointures  de  la 
bouche  du  four  & du  fermoir.  Voyez  PI.  V.  Jig.  4.  F. 

La  RatiJJoire  & le  Coupe-pâte. 

On  fe  fert  pour  détacher  la  pâte  du  pétrin,  d’une  ratifToire,  ou  fé- 
lon la  forme  des  pétrins , d’un  coupe-pâte  : fi  les  côtés  du  pétrin  font  Cour- 
bes , on  emploie  la  ratilToire  , parce  qu’elle  eft  courbe  ; fi  au  contraire 
les  côtés  du  pétrin  font  droits , 011  fe  fert  du  coupe-pâte  qui  eft  plat  ; il 
faut  avoir  un  coupe-pâte  à retour , & un  à queue. 

Ces  outils  font  ordinairement  de  fer  ; ceux  de  cuivre  ne  font  pas  fi 
bons  ni  fi  en  ufage.  Le  coupe-pâte  fert  auflï  à nettayer  la  ratilToire , & 
à couper  la  pâte  ferme  pour  en  former  les  pains.  Fl.  V.  fig.  1.  K , L 

(J9)La  cendre  ne  s’attache  pas  suffi  forte-  leurs  plus  le  four  eft  chaud  , & moins  fl  y 
ment  au  pain  de  froment  comme  on  le  man-  a de  cendres  qui  s'attachent.  En  Allema- 
ge  en  France , qu'au  pain  de  feigle.  D’ail-  gee  on  fe  fert  toujours  de  l'écouvillcn. 

Z 3 ‘ 
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On  ne  peut  fe  palier  dans  un  fournil  d’une  ou  de  deux  corbeilles  , 
ou  bien  il  faut  avoir  des  bacquets  pour  mettre  les  levains. 

La  Couche. 

II.  y a encore  dans  le  fournil  une  table  de  bois  , fur  laquelle  on 
couche  la  pâte  pour  vuider  le  pétrin.  Cette  table  ne  fert  pas  feulement  à 
y mettre  la  pâte  à prendre  levain  ; on  peut  aulfi  partager  & pefer  la  pâte 
fur  cette  table , & y former  les  pains.  On  la  nomme  aulfi  la  couche  ; c’cit 
pourquoi  on  dit , la  pâte  ejl  fur  couche  , lorfqu’on  l’a  mifo  fous  des  fncs 
fur  cette  table.  Voyez  Fl.  V.jîg.  i.  G.  H. 

Les  Sébilles. 

I L faut  avoir  dans  une  boulangerie  des  fébilles , des  plateaux , des 
pannetons , & des  couches  de  dilférentes  grandeurs  , pour  y mettre  les 
pains  à lever  avant  de  les  enfourner.  Voyez  PI.  V.  jig  i.  P. 

Les  Plateaux. 

Les  febiles  & les  plateaux  font  de  bois  de  hêtre  (20)  ; les  plateaux 
font  plus  grands  8c  plus  plats  que  les  lebillcs.  Voy.  Fl  VU  & fon  expli- 
cation. 

Les  Pannetons. 

Les  pannetons  font  des  paniers  longs  & étroits , garnis  de  toile  en 
dedans.  O11  en  a de  dilférentes  grandeurs  pour  y mettre  lever  des  pains  de 
deux , trois , quatre  & fix  livres.  Voyez  Fl.  VII.  fg.  4. 

Las  Couches. 

Pour  les  pains  qui  font  au-dclfus  de  deux  livres  , on  a des  couches  qui 
font  de  toiles  de  dilférentes  largours  félon  la  grandeur  des  pains.  Voyez 
Fl.  VI.  fg.  6. 

On  prétend  que  cette  méthode  fert  à don» 
ner  au  four  un  degré  de  chaleur  convena- 
ble. 

(*o)En  Allemagne,  les  plateaux  font  tout- 
nés  de  bois  de  peuplier,  & les  fébilles  font 
un  tiflu  de  paille  ou  de  joncs  de  marais. 


On  s’en  fert  pour  y mettre  les  pains  avant 
de  les  enfourner.  Mais  on  a foin  d’enve- 
lopper la  pâte  dans  des  linges  propres  & 
un  peu  humeétés  , afin  qu’il  ne  s’y  attache 
aucune  cfquille. 
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Il  faut  avoir  foin  de  tenir  les  couches  fcchcment  & étendues  à l’niri 
parce  que  l’humidité  & la  chaleur  leur  donneraient  une  mauvaife  odeur, 
qu’elles  pourraient  communiquer  aux  pains  qu’on  met  deiTus  pour  prendre 
leur  apprêt. 

Les  Pelles. 

Les  pelles  de  bois  pour  mettre  le  pain  au  four  8c  pour  l’en  retirer 
font  de  première  néccifitc  dans  un  fournit}  un  boulanger  doit  en  avoir  de  dif- 
férentes grandeurs,  comme  il  fait  des  pains  de  diverfes  grandeurs  (21).  On 
les  prend  de  chêne , lorfqu’on  les  veut  fortes  ; on  les  phoilit  de  bois  de 
hêtre , fi  on  veut  les  avoir  légères.  On  fait  aulfi  des  pelles  pour  les  bou- 
langers avec  du  bois  de  fapin,  parce  qu’elles  font,  trés-légeres , & qu’on 
décharge  mieux  le  pain  ,:.tns  le  four  lorl'que  la  pelle  cfl  légère  ; cependant 
elles  font  peu  en  ufage  parce  qu’elles  font  fujettes  à fe  défaire  en  filets. 

Il  faut  aulfi  nécelTairemeht  dans  un  fournil  des  pelles  de  fer  , l’une 
pour  mettre  la  braife  dans  l’étoulfoir , & une  autre  Iplus  petite  plus  plate 
pour  porter  le  bois  dans  le  four  & le  placer  dans  le  feu.  PI.  V.  C.  & 
Pl.  IX.  I , C , D , E.  A-, 

Le  Rondeau. 

Les  Boulangers  fe  fervent  au  lî  du  rondeau  pour  les  plus  grands 
pains  ; le  rondeau  eft  plus  grand  qu’aucune  pelle  , à l'exception,  du  man- 
che , qui  n’cft  que  pour  la  poignée  ; on  fait  ( ordiuaircmgnt  le  rondeau 
de  bois  de  hêtre.  . . ( . , . 

Le  Porte  - allume. 

Pour  éclairer  dans  le  four  pendant  qu’on ’y  enfourne  le  pain  , & 
pendant  qu’on  retire  le  pain  du  four  , (22  J il  faut  avoir  un  porte  - al- 
lai) Les  boulangers  Allemands  ont  des  naires  , doit  ctre’proportionnée  à la  grof- 
pelles  qui  ne  fervent  que  pour  les  pains  feur  des  pains  que  l’on  veut  enfourner.  Le 
mollets  f d’autres  pour  les  pains  ordinaires,  plat  a communément  2 pieds  de  long  , fur 

Il  y en  a qu’on  n’emploie  que  pour  mettre  le  dix-fept  pouces  de  large.  La  pelle  a re- 
pain  au  four  , d'autres  pour  l’en  retirer  , tirer  les  pains  mollets  a deux  pieds  de  long 
d’autres  enfin  pour  le  changer  de  place  & leize  pouces  de  large.  Toute»  ces  for- 
dant  le  four.  Le  plat  de  la  pelle  qui  fertaux  mes  varient  félon  les  lieux  & peuvent  être 
petits  pains  de  fleur  de  farine  a fix  pieds  réduits  à un  plus  petit  nombre, 
de  long  fur  cinq  pouces  de  large.  Sa  largeur  (22)  On  ne  fe  fert  guère  en  Allemagne 
varie  fuivant  la  longueur  des  pains,que  l’on  de  ces  portts^Uiimct.  On  fe  contente  dans 
a coutume  de  placer  les  uns  à côte  des  au-  bien  des  endroits  d’allumer  à la  bouche  du 
1res  dans  toute  la  longueur  du  plat.  Le  man.  four , quelques  pièces  de  bois  bien  fec  qui 
che  entre  dans  un  cchancrure  faite  au  plait  éclairent  le  fournier  dans  ion  travail.  Les 
auquel  il  eft  fortement  attaché  avec  des  méthodes  les  plus  Amples , doivent  toù- 
dour.  La  pelle  qui  fert  pour  les  pains  ordi-  jours  être  préférées. 
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lume  de  tôle  , long  d’environ  un  pied  , & large  de  cinq  à fir  pouces , 
avec  uns  ou  deux  traverfes  à environ  trois  pouces  des  extrémités. 

L'Allume. 

L’usage  du  porte  - allume  cft  de  contenir  & de  foutenir  en  l'air  des 
morceaux  de  bois  i'ecs  & allumés  , ce  qui  fe  nomme  l’allume  , que  le 
fournier  pouffe  de  côté  & d’autre  dans  le  four  où  il  a befoin  d’ètrc 
éclairé  pendant  qu’il  enfourne  le  pain  & pendant  qu’il  le  tire  du  four. 
Fl.  IX.  H, 

Le  Boucboir  ou  Fermoir. 

Il  eft  indifpenfable  d’avoir  pour  fermer  le  four,  ce  que  l’on  nom- 
me un  boucboir  ou  fermoir  : il  doit  être  de'fer  ou  de  tôle  -,  ceix  de  bois 
font  trop  fujets  à brûler.  Fl.  V.  O.  & Fl.  IX.  G. 

Le  Doroir. 

, Quelques  boulangers  pour  donner  de  la  couleur  à certains  pains, 
ont  une  efpèce  de  broffe  ou  de  pinceau  qu’ils  trempent  dans  une  diffblu- 
tion  de  miel  ou  de  jaune  d’œuf,  ou  dar.s  du  lait , ou  dans  de  l’eau  (im- 
pie, pour  en  mouiller  le  deffus  des  pains  (23).  On  nomme  Doroir  cet- 
te petite  broffe.  Fl.  VI.  jig.  4.  G. 

Les  Balances. 

On  ne  faurait  trop  recommander  d’avoir  des  balances  dont  les  fléaux 
& les  plateaux  foient  bien  juftes;  & conféquemmcnt  il  faut  avoir  des  poids 
de  fer  fondu , pour  qu’ils  11e  puiffent  être  altérés,  Il  faut  en  avoir  pour 
pefer  la  pâte  , & d’autres  pour  pefer  les  pains  cuits  , & il  faut  avoir 
autant  de  différentes  fortes  de  poids  qu’on  doit  pefer  de  pains  de  diffé- 
rentes fortes  de  poids  , en  pâte  & cuits,  fans  être  obligé  de  mettre  plu- 
sieurs poids  pour  pefer  chaque  pain.  Voyez  PL  I.  jig.  2.  PI,  VI.  jig.  2.  A. 

& PL  VTIL 

Les  Tailles. 

Enfin  , tout  le  monde  fait  ce  que  c’eft  que  les  tailles  dont  les  bou- 
langers fe  fervent  dans  leur  commerce  pour  compter  le  nombre  des  paiijs 

• 1 * r 

(a})  En  Allemagne  ces  doroirs,  nommé»  de  l’eau  pure  & jamais  avec  du  miel  , ni 
Streiche  , font  fait  de  paille  de  froment,  avec  du  lait. 

Le  pain  blanc  & 1s  pain  bis  font  dorés  avec 

qu'ils 
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qu’ils  livrent  à crédit  ; ç’a  été  autrefois  la  plus  commune , & même  ç’a 
été  long  - tems  la  feule  façon  de  compter.  PL  VIII.  jïg.  I. 

Je  ne  parle  point  ici  d’autres  infiniment  , ni  d’un  grand  nombre 
d’outils  , dont  on  fe  fert  dans  la  boulangerie , parce  qu’ils  font  connus  do 
tout  le  monde  , & qu’ils  ne  fout  point  particuliers  à cet  art  , étant  en 
ufage  dans  d’autres  métiers. 

1°. L’Eau  avec  laquelle  an  doit  pétrir. 

Quoiqu’on  puifle  pétrir , quoiqu’on  puilfe  allier  la  farine  , avec  d’au»' 
très  liquides  qu’avec  l’eau,  comme  on  fait  avec  le  lait  pour  quelques  pà- 
tillcrics  (24)1  cependant  l’eau  elt  le  fluide  le  plus  naturel,  & même  1» 
feul  dont  ou  doive  fe  fervir  pour  faire  le  pain. 

La  combinaifon  de  la  farine  avec  l’eau  dans  le  pètriflage , quoique . 
très-fimple  en  apparence  , demande  des  précautions  dans  le  choix  qu’on 
doit  faire  de  l’eau , & pour  la  pureté  , & pour  la  légéreté  , & pour  la 
chaleur  qu’il  faut  qu’elle  ait , & pour  la  quantité  qu’il  elt  à propos  d’en 
mettre  à proportion  de  la  farine  ; parce  que  l’eau  entre  eflcntiellcmenl 
dans  la  compolition  du  pain , dont  elle  fait  au  moins  le  quart. 

C’est  ce  qui  doit  obliger  de  choilir  une  auifi  bonne  eau  pour  pétrir 
que  pour  boire  i parce  que  l’eau  qu’on  prend  pour  faire  du  pain  cil  , fi 
l’on  peut  parler  ainfi,  pour  mangers  or  , il  importe  autant  de  l’avoir 
bonne  pour  manger  que  pour  boire. 

L’Eau  elt  bonne  pour  pétrir  fi  elle  eft  bonne  à boire  , fi  elle  e(l 
pure  non  feulement  à Podorat  (g)  , mais  auifi  au  goût  j le  goût  elt  plus 
fin  encore  que  l’odorat  : l’odorat  qui  doit  précéder  le  goût , agit  feul , 

(14)  A Leipfick  il  eft  défendu  de  pétrir 
aacun  pain  de  froment  avec  du  lait.  Dans 
quelques  endroits , on  fait  du  pain  de  fei- 
gle  avec  du  lait  caillé.  Pour  deux  parties 
de  lait  aigre  on  verfe  une  partie  d’eau  tiède, 

& après  avoir  bien  mêlé  le  tout  , on  s’en 
fert  pour  pétrir  Cette  forte  de  pain  eft  de 
bon  goût , mais  au  bout  de  trois  jours  , il 
devient  aigre. 

On  fait  auffi  du  pain  fans  eau.  Voici  la 
defeription  qu’en  donne  le  D .Scopoli,  dans 
fa  dilfertation  de  cucurbita  ptpone } ann. 
hiftorico-nat.  11. 

Prenez  une  partie  de  chair  de  bonne  ci- 
trouille & deux  parties  de  farine  de  fro- 
Tome  I. 


ment  ; ajoutez  - y le  levain  nécefliire , & 
vous  aurez  un  pain  jaunâtre  & de  bon 
goût.  Avec  une  certaine  quantité  de  ce 
mélange , on  eut  deux  livres  & trois  quart 
de  pain.  Le  lendemain,  on  prit  même 
quantité  de  citrouille  , de  farine  & de  le-  . 
vain , lesquels  pétris  avec  de  l’eau  ne  don- 
nèrent que  deux  livres  & demie  de  pain  : 
ainfi  on  peut  faire  du  pain  fans  eau  avec  d* 
la  citrouille  , ou  de  la  courge  , éi:  on  en  • 
même  une  plus  grande  quantité  que  fi  on 
y mettait  de  l’eau. 

( g ) 11  eft  des  eaux  claires  & pure» 
en  apparence  , qui  ont  quelqu’odeur , corn» 

- me  eft  l’odeur  de  marécage.  Cette  odeuç 

A a 
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a»  lieu  que  U 'goût  eft  aidé  par  ' l’odorat  ou  par  fon  organe. 

L’eau  eft  réputée  propre  à la  boulangerie , fi  les  légumes  y cuifent 
aifémenc , fi  elle  difouc  facilement  le  favon  fans  faire  de  coagulation  , 
ni  crème  , ni  précipité. 

L’kau  , qui  au  feu  devient  pins  promtement  chaude , eft  meil’eure, 
que  celle  qui  eft  plus  difficile  à chaulfer. 

Les  meilleures  eaux  font  celles  qui  font  fenfiblcmcnt  froides  en  été, 
& chaudes  en  hyver;  '&  qui  paroiifeitf  plus  froides  le  foir  que  le  matin. 
Lorfqu  une  eau  eft  manifeftement  ..chaude  l’été  , & froide  l’hyvcr  , c’eft 
figue  qu’elle  n’eft  pas  bonnc.l 

Une  eau  croupilTante  eft  plus  mauvaife  'qu’une  eau  coulante  , ou 
que  celle  dont  on  puife  fouvent. 

En  général  , les  eaux  de  pluie  font  plus  légères , mais  elles  font 
fujettes  à fe  corrompre.  Celles  du  printems  & de  l’hyver  font  les  meil- 
leures s celles  de  l’été  & de  l’automne  ne  les  valent  pas. 

Les  eaux  de  neige  & de  glace  ne  valent  rien  pour  faire  le  pain  : les 
•aux  dures  & froides  y font  mauvaifes. 

La.  première  qualité  de  l’eau  eft  d’être  pure  (b).  La  plus  grande 
impureté  de  l’eau  & la  plus  nuifible,  vient  de  ce  dont  on  ne  peut  la  pur- 
ger en  la  filtrant.  C’eft  un  uf ige  reçu  dans  la  boulangerie , de  ne  jamais 
employer  d’eau  pour  pétrir , qu’auparavant  on  ne  l’ait  paffée  par  un  ta- 
mis ; on  ne  manque  point  à cela , du  moins  chez  les  boulangers  de  la 
Capitale. 

L’kau  des  puits  des  grandes  villes,  fur-tout  celle  des  quartiers  les 
pfus  habites,  n'etl  pas  pure , parce  que  la  terre  que  couvrent  les  villes  peu- 
pl"es  elt  imbue  de  matières  animales  qui  communiquent  leur  corruption 
à l’eau  des  puits  de  ccs  quartiers. 

Ch»  di»,  & j’en  conviens , qu’il  eft  donc  étonnant  qu’on  fafle  à Paris 
d’aufii  bon  pain  qu’on  y en  fait , l’eau  des  puits  étant  mauvaife,  comme  il 
y a apparence  nielle  1 eft  dans  les  parties  les  plus  habitées  de  cette  gran- 
de ville,  fer-tout  lorfqu’elfes  font  éloignées  de  la  rivière. 

A la  vérité  on  y fait  de  bon  pain  } mais  on  ne  peut  douter  qu’il  y 
ferait  encore  meilleur,  fi  pour  le  faire  on  employait  de  meilleure  eau. 

n’eft  point  une  nu  divtfe.-  (t  attirée  par  ( h L’eau  comme  l’air  eft  fu jette  i 

F air,  c’eft  un  efprit  qui  fort  de  Feau  , un  contenir  bien  des  chofcs  qui  lui  font  tran- 
gaty  6k.  aon  pas  une  rapeur , qui , élevée  gères.  Mais  on  ne  doit  pas  regarder  ici 
de  Peau  , forai:  fcnfible , & pourrait  faire  comme  étranger  i»  Feau  , comme  y nuifant, 
un  brouillard  Ij  elfe  était  en  plus  grande  l’air  & certaines  terres  difflubles  , qui  au 
quantité  i «et  efprit  de  l’eau n’elk  fcniïbfe,  contraire  fout  à la  boute  de  l’eau.  Voyez 
qui  tVWnis.  &.ip  goût.  ù-JrJJuz. 
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La  bonté  du  pain  de  Paris  vient  de  la  qualité  & de  l’aflortitnent  des  farines 
que  les  boulangers  emploient , & de  leur  habileté  fur-tout  à.  faire  les 
levains  (»') . 

Il  y a encore  une  réflexion  à faire  à ce  fujet , c’eft  que  le  pain 
qu'on  fait  dans  le  milieu  de  Paris,  où  il  y a de  mauvaife  eau  de  puits, 
cil  ordinairement  du  pain  mollet}  or,  l’on  emploie  toûjours  à Paris  dans 
la  compofîtion  de  ces  fortes  de  pains , de  la  levure  , fouvent  encore  du 
lait,  & quelquefois  un  peu  de  fel,  ce  qui  change  les  inconvénient  de  l'eau 
de  puits. 

On  connaît  bien  mieux  ce  qui  dépend  de  l’eau  dans  le  pain  de  pâte 
ferme,  dans  le  gros  pain,  qui  eft  fait  de  franc  - levain  fans  levure,  quoi- 
qu’il entre  moins  d’eau  dans  fa  compolition  que  dans  celle  du  pain  mol- 
let. On  remarque , que  le  peu  de  pain  de  pâte  ferme  qu’on  fait  à Paris 
eft  moins  bon  que  celui  qu’on  fait  à la  campagne  ou  dans  les  fauxbourgs  : 
& s’il  y a dans  la  ville,  des  boulangers  qui  fuient  d’aufli  bon  pain  de  pâ- 
te ferme , c’eft  qu’ils  n’emploient  pas  d’eau  de  puits , ou  que  par  extraor- 
dinaire, leurs  puits  font  auili  bons  que  le  font  ordinairement  les  puits  de  la 
banlieue  de  Paris. 

La  diverfité  du  pain  de  différens  boulangers  vient  fouvent  de  leurs 
puits.  On  ne  peut  difeonvenir  que  la  diverfe  qualité  de  l’eau  qu’on  em- 
ploie en  pétrifiant  ne  fafle  beaucoup  à la  qualité  du  pain , puifque  , com- 
me je  l’ai  déjà  fait  obferver , Tenu  en  fait  plus  de  la  quatrième  partie. 

Ok  fait  à St.  Hubert  le  pain  moins  blanc  qu’à  Choili  : diflemblance 
qui  ne  peut  venir  que  des  eaux , puifque  ce  font  les  mêmes  farines  & les 
mêmes  ouvriers,  qu’y  emploie  le  boulanger  du  Roi,  de  qui  je  tiens  ce 
fait. 

Tout  le  monde  eft  aflcz  perfuadé  que  la  diverfité  des  eaux  fait  celle 
du  pain  ; mais  on  ne  fait  pas  que  les  plus  belles  eaux  ne  font  pas  les  meil- 
leures pour  faire  du  pain,  & qu’au  contraire  il  y en  a qui  paroiflent  mau- 
vaifes  , & qui  y font  bonnes  : il  y a apparence  que  certaines  eaux  perdent 
par  les  travaux  de  la  boulangerie , leur  mauvaife  qualité. 

Dans  tout , l’expérience  eft  ce  qui  doit  décider.  A Rancoei  en  Efpa- 
gne , à 8 lieues  de  Aladrid , il  y a de  l’eau  vilaine  par  la  terre  qui  y eft 


Ce  qui  eft  pofitivement  étranger  à 
l’eau  , ou  la  rend  impure , ce  font  des  Tels, 
ou  vitrioliques  , ou  plâtreux,  ou  félcniteux, 
ou  autres  matières  Toit  minérales  , fuit  vé- 
gétales , foit  animales. 

( t ) La  plupart  des  boulangers  de  Pa- 
ris font  perfuadés  que  l’eau  de  leur  puits  eft 


bonne  â faire  du  pain,  parce  que,  difent.il», 
le  feu  purifie  tout.  Ils  croient  que  toutes 
les  fois  que  l’eau  d’un  puit  devient  impu- 
re , ou  parce  que  des  latrines  y communi- 
quent ou  par  quelqu’autre  caufe  fitmbla- 
ble  , elle  écume  alors  quand  on  la  met  au 
feu  pour  la  chauffer  : ils  ceffent  dans  te  cas 
A a a 


Digitized  by  Google 


I£4 


A R T D U BOULANGER. 


mêlcc:  & qui  la  rend  trouble  ; cependant  on  y fait  de  bon  paitv  Au  con- 
traire, à Siint-ILlefonfe , il  y a de  belle  eau  claire,  & l’on  y fait  de  mau- 
vais pain.  Ce  font  les  mêmes  boulangers , & ils  emploient  les  mêmes  fa- 
rines à Rancocs  qu’à  Saint  - IldeFoniè:  c’eft  ce  que  m’a  appris  M.  Marotot, 
aujourd'hui  boulanger  à Paris , qui  a travaillé  en  Lfpagnc  dans  la  boulan- 
gerie royale  , du  teins  de  Philippe  V. 

La  légèreté  de  T Eau. 


Tout  le  monde  eftime  l’eau  félon  fa  légèreté  , & l’on  a raifon  de 
penfer  que  la  légèreté  eft  une  qualité  clTentielle  à l’eau  pour  être  bonne  , 
foit  en  aliment,  foit  en  médicament,  (é).  Cependant  ou  ne  doit  point 
croire,  comme  l’on  fait  ordinairement,  que  toute  eau  légère  eft bonne , 
puiiqu’il  ell  des  eaux  très-légères  qui  font  bien  mauvaifes  , comme  fout 
les  eaux  où  ont  pourri  des  animaux  & des  végétaux  : les  eaux  des  marcs 
de  fumier , qui  contiennent  des  matières  très-grollieres  , qui  ne  font  pas 
plus  pefantes , qui  au  contraire  font  d’autant  plus  légères  , qu’elles  font 
plus  volatilifées  par  la  corruption  , ou  qu’elles  contiennent  plus  de  matiè*- 
res  volatiles , ne  font  bonnes  ni  à boire  ni  à pétrir.  Il  y a de  mauvaifes 
eaux  légères  & claires  qui  ont  une  odeur  de  marécage , même  infecte  ; lit 
caufc  de  cette  odeur-  de  l’eau  , qui  la  rend  mijuvaife , ne  la  rend  pas  moins 
légère. 

C’est  donc  uit  préjugé  de  croire,  comme  on  fait  communément,  que 
toute  eau  légère  eft  bonne , & que  de  filtrer  l’eau  la  rend  toujours  meil- 
leure i on  ne  fait  pas  qu’au  contraire  on  la  féparc  en  la  filtrant  , de  l’air 
qu’elle  renfermait , & qui  lui  donnait  de  la  légèreté  & de  la  qualité  ; l’air 
ne  peut  palier  par-tout  par  où  palfe  l’eau. 

L’air  contribue  & au  volume  & à la  folidité  de  la  pâte  dans  laquelle 
il  entre  avec  l’eau.  L’air  comme  l’eau  concourt  à la  production  du  pain; 
il  en  fait  une  partie , & il  contribue  beaucoup  à lui  donner  du  goût. 

La  pureté  & la  légèreté  de  l’eau  ne  font  point  les  feules  choies  à 


de  s’en  fervir  , & ils  font  aufli-tôt  , difent- 
ils,  remédier  à ce  qui  caufc  cette  impureté 
de  l’eau. 

Us  ajoutent  encore  en  faveur  de  l’eau 
de  puits , qu’elle  eft  la  même  en  tout  tenu; 
au  lieu,  que  l’eau  de  riviere  eft  fujette  à 
changer  par  les  pluies  , par.  les  orages  , & 
(ar  les  égouts  des  villes. 

( * ) On  fait  que  l’eau  contient  toujours 


plus  ou  moins  d’air , d’où  dépend  fa  légère- 
té , parce  que  l’air  étant  environ  goo  fois 
plus  léger  que  l'eau,  elle  eft  d’autans  plus 
légère  qu’une  plus  grande  quantité  d’air  en. 
fait  partie. 

L’air  fait  beaucoup  à la  qualité  & au. 
goût  de  l’eau  : l’air  peut  donner  à-  l’eau  du. 
goût,.  & même  un  goût  piquant,  comme 
il  fait  à plulieurs  eaux  minérales  , telliv. 
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«on  Gd a ver  dans  fort  ufagc;  il  importe  encore  d’avoir  egard  à la  tempéra- 
ture  pour  la  chaleur  qu’elle  doit  avoir  lorfqu’on  pétrit 

La  chaleur  que  doit  avoir  ? eau  pour  pétrir. 

L’eau  pour  pétrir  11e  doit  être  ni  chaude  , ni  froide  cxa&emcnt  : 
il  faut  qu’on  ne  la  trouve  pas  froide  en  été , «St  il  faut  qu’elle  paroilfe  chau- 
de en  hy  ver.  . Dans  le  printems  & dans  l’automne  , un  doit  l’employer 
chaude , comme  elle  l’eii  naturellement  dans  les  jours  chauds  de  l’été  , le 
thermomètre  étant  à 3?  ou  30  degrés. 

En  général,  il  faut  employer  l’eau  plutôt  moins  chaude  que  trop 
chaude,  parce  que  la  chaleur  augmente  par  la  fermentation  ; & fi  l’eau 
n’avait  pas  de  chaleur , il  s’en  ferait  par  le  levain  dans  la  pâte  en  fermen- 
tant; mais  en  général,  il  faut  de  la  chaleur  à la  pâte  pour  lever. 

L’eau  dans  l’été  n’a  pas  befoin  d’être  chaulïèe  au  feu  pour  être  bon- 
ne à pétrir.  Enhyver,  il  faut  lui  donner  un  degré  de  chaleur  un  peu 
plus  fort , qu’elle  n’a  naturellement  en  été , parce  qu’en  hy  ver  on  a plus 
befoin  d’employer  la  chaleur  de  l’eau  qu’en  été  , tems  où  la  chaleur  de 
l’atmofphère,  aide  à la  fermentation  de  la  pâte(/)i 

Ordinairement  les  boulangers  nomment  douce,  l’eau  qui  n’eft  ni 
froide  ni  chaude , qui  eft  tiede  ;•  & ils  l’emploient  plus  ou  moins  tiède , ou 
plus  ou  moins  douce , félon  les  diverfes  farines  qu’ils  ont  à pétrir  , & félon 

Ibnt. celles  de  Ponrgues  & de  Spa.  Toute 
éau  qui  perd  de  fon  air  , perd  aulli  de  fon 
goût:  leau  qu’on  garde  devient  fade,  par- 
ce qu’elle  perd  fon  goût  en  perdant  fon  air 
qui  s’échappe  , & fa  terre  qui  fe  précipite 
au  fond  , ou  aux  côtés  du  vaiffenu  qui  la 
contient.  C’cft  pour  ôter  ce  goût  fade  dé 
l'eau  , qu’on  frotte  l’intérieur  des  vaiffeaux. 
dans  lefquels  on  la  garde  en  Egvptç , avec 
des  amandes  amères;  & c’cll  avec  de  la  noix. 

* vomique  qu’on.frotte  ces  vaiffeaux  dans  les 
Indes. 

. Il  y a dans  toutes  les  eaux,  ou  dans 
prefque  toutes  , la  caufe  d’une  odeur  par- 
ticulière à chaque  eau , qui  s’en  élève  plus 
ou  moins  fenCblement  Voyez  page  lût 
note  19.. 

Cette  odeur,  n’èff  pas  Peau  même  dît 
vifèe  6.  combinée  avec  Pair  , & élevée  pat 
la.  chaleur,  comme  elt  h vapeur  de  l’eau 


qui  (hit  quelquefois  des  brouillards.  Ce 
n’eft  point  de  l’eau , mais  cela  fort  dc’.l’eair 
& n’eft  fenfiblc  que  pat  une  odeur  qui  s’é- 
lève de  l’eau  par  le  froid  même  De-  Peau» 
qui  a un  mauvais  goùt,mifeà  la  glace,  perd 
le  plus  finirent  ce  mauvais  goût  ; j’enai  fùifc 
l’expérience. 

(/)  Il  faut  que  l’eau  fort  tiède  peur  faire 
lever  la  pâte  , comme  il  faut  qu’elle  fiait 
chauffé»  avant  de  la  mettre  dans  la  machine 
pneumatique  pour  bouillir  dans  le  vuide. 

L’eau  froide  qui  eft  prête  à geler  , de 
mén-.e  que  Tenu  chaude  qui  eft  prête  h bouil- 
lir , ne  font  point  propres  à pétrir,  parce, 
qu’elles  ont  moins.  d\.ir  qu’elles  n’en  doi- 
vent avoir  pour  compofer  dé  bonne  pâté:.. 
Te  froid  & la  chaleur  font  furtir  de  l’eau, l'air 
qu  elle  contient  naturellement.  Et  plus, 
l’eau  eft  privée  d’air  moins  cUb  eft  Uiffoi- 
vante  ; ce  c’clt  que  par  Fait,  qu’elle  elldif- 
Aa  & 
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les  éivcrlcs  fmfans  où  l’on  eft.  Il  la  faut  plus  chaude  lorfqu’on  travaille 
moins  la  pâte  , que  lorfqifon  la  travaille  plus. 

Il  faut  lavoir  que  le  pain  , pour  la  compofition  duquel  on  a employé 
l’eau  plus  chaude,  a moins  de  goût , que  n’a  le  pain  fait  avec  l’eau  moins 
chaude.  Les  boulangers  difent  que  l’eau  chaude  fait  que  le  pain  grinebt , 
c’cft-à-dire , a la  croûte  éraillée. 

L’lxpérience  apprend  auûî  que  le  pain  aura  plus  de  «route  , fi  on 
en  pétrit  la  pâte  avec  de  l’eau  plus  chaude  ; & au  contraire  il  aura  moine 
île  croûte  fi  l'on  a pris  l’eau  moins  chaude. 

Tout  le  monde,  ou  du  moins  tous  ceux  qui  font  au  fait  de  la  bou- 
langerie , conviennent  que  l’eau  qui  a line  fois  bouilli  n’eft  plus  propre 
à faire  du  pain  , quoique  refroidie  depuis , & prilc  au  point  do  tempéra- 
ture de  chaleur  où  l’on  a coutume  de  l’employer  pour  pétrir  à propos. 
Tous  les  boulangers  s’accordent  fur  cela,  & ils  prétendent  que  la  pâte  qui 
a été  préparée  avec  une  eau  qui  a bouilli , quoique  refroidie  depuis , ne  fe 
foutient  pas,  ils  difent  qu’elle  ne  prend  pas  levain  , & qu’elle  fait  colle  (m). 

En  général , on  obferve  de  prendre  l’eau  plus  douce  pour  faire  les 
levains , que  pour  faire  la  pâte  pour  le  pain  ; & enfin  on  l’emploie  plus 
douce  encore  pour  les  premiers  levains,  que  pour  les  fuivans. 


Proportions  de  la  farine  & de  T eau  pour  pétrir. 

La  quantité  d’enu  qu’on  doit  employer  en  pétrifiant  cft  relative  à la 
qualité  des  farines  qu’on  emploie:  les  farines  de  vieux  bleds  provenans  de 
terroirs  pierreux,  dans  un  climat  chaud,  & d’une  année  fèchc  , boivent 
plus  d’eau  que  les  autres. 


folvnnte  : de  l’eau  Tcparée  de  l’air , & en- 
fermée , ne  diffout  point  ce  qu’elle  dif- 
foudrait  fi  clic  était  à l’air  libre , & qu’clie 
contint  à l’ordinaire  , de  l’air. 

La  fermentation  du  levain  cft  retar- 
dée par  l’eau  froide  ; & au  contraire  elle 
cft  précipitée  par  l’eau  chaude:  dans  l’une 
il  y a trop  de  mouvement , dans  l’autre  il 
n’y  en  a pas  affez. 

L’inconvénient  de  l’eau  froide  eft 
moins  grand  que  celui  de  l’eau  chaude,  par- 
ce que  l’eau  chaude  ayant  prefque  cuit  la 
farine , la  pâte  qui  cft  comme  cuite  n’eft 
plus  fufceptible  de  fermentation  ; au  lieu 
que  la  pâte  qui  par  l’eau  froide  n’a  pas  le- 


vé , cft  cependant  capable  de  fermenter  â 
une  température  plus  douce , & avec  du 
tems. 

L’eau  qui  eft  abfolument  froide  diflout 
trop  difficilement  la  farine  , & elle  fait  un  ^ 
pain  doux-levc.  Mais  fi  l’eau  pour  pétrir 
eft  plus  que  tiède  , fi  elle  cft  chaude  , la 
pâte  aigrit , elle  crache  fon  levain  , difent 
les  boulangers  ; elle  fe  fend  trop  en  levant. 

(m)  11  ne  faut  point  faire  chauffer  l’eau 
affcz  pour  en  difiiper  l’air  que  naturellement 
elle  contient  ; parce  que  c’eft  par  cet  air 
que  l’eau  diffout  la  farine  , & que  la  pâte 
levé  ; c’cft  pourquoi,  il  n’eft  point  étonnant 
que  l’eau  qui  a été  trop  chauffée , ne  fuit 
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Il  y a des  farines  dont  la  livre  de  feize  onces , ne  boit  que  huit  on- 
ces d’eau  ; & d’autres  en  prennent  jufqu’à  douze  onces  par  livre  : c’eft-à- 
dire,  la  quantité  de  farine , lorfqu’elle  eft  de  la  moindre  elpèce  , cft  à . la 
quantité  d’eau  avec  laquelle  on  la  pétrit , comme  2 eft  à I ; & la  quantité 
de  la  meilleure  efpècc  de  farine  cft  à la  quantité  d’eau , comme  4 eft  à 3. 

O N doit  ajofttcr  ici  une  réflexion  , qui  eft  que  les  farines  qui  bou 
vent  peu  d’eau , en  boivent  d’autant  moins  , qu’elles  ne  peuvent  pas  être 
autant  travaillées  que  celles  qui  en  boivent  plus  ; car  il  eft  de  fait  que 
le  grand  travail  incorpore  plus  d’eau  & d’air  avec  la  farine  dans  la  pâte, 
& qu’il  fait  plus  de  pain  de  la  même  quantité  de  farine , comme  je  l’ex- 
pliquerai dans  la  fuite. 

Ordinairement  la  proportion  ,de  la  farine  & de  l’eau  pour  pétrir 
eft  comme  15  eft  à 10 3 c’eft- à- dire , il  faut  eu  général,  fi  on  travaille 
beaucoup  Sc  vite , dix  livres  d’eau  pour  pétrir  1 5 livres  de  farine. 

La  Burine  prend  plus  ou  moins  d’eau  aufli  félon  la  qualité  de  l’eau. 
Cela  varie  encore  plus  félon  la  forte  de  pain  qu’on  veut  faire , & même 
félon  la  fàifon  : on  peut  mettre  plus  d’eau  quand  on  pétrit  en  hyver,  que 
lorfque  c’eft  en  été  ; parce  que  la  pâte  fe  fou  tient  mieux  en  hyver  qu’en 
été.  Il  faut  plus  d’eau  pour  faire  le  pain  mollet,  que  pour  faire  le  pain 
de  pâte  ferme  i & même  lorfqu’on  pétrit  aveefel  & avec  levure,  comme 
pour  faire  les  petits  pains  à cafte , il  entre  prefqu’autant  d eau  que  de  fa» 
rine  dans  la  compofition  de  la  pâte  (25),  parce  que  le  fel  qu’on  met  en 

r'triirant  prend  beaucoup  d’eau,  comme  fait  l'air  3 ainfi  l’air  & le  fel  font 
la  foLidité  de  la  pâte  & du  pain  3 la  levure  encore  foutient  aulfi  d’abord 
la  pâte. 

Il  y a au  contraire  une  force  de  pain  de  pâte  ferme , qu’on  nomme 
pain  brii , parce  qu’on  le  briait  (2 tf)  comme  on  brie  encore  aujourd’hui 
les  pâtes  d’Italie,  qui  contient  peu  d’eau  3 il  n’entre-  tout  au  plus,  qu’un 
tiers  d’eau  dans  la  préparation  de  ce  pain  brié  3 il  y a d’autant  moins  d’eau 
dans  la  compofition  de  ce  pain  , qu’on  cft  obligé  de  le  travailler-  plue 
fortement.  L’eau  érint  le  principal  agent  de  la  fermentation , le  levain 
n’a  pas  la  liberté  d’agir  3 le  mouvement  de  fermentation  eft  gêné  dans  la 
pâte  du  pain- brié,  qu’on  peufregarder  four  cette  raifoi*  , .comme  un 
pain  azyme. 


plus  propre  à pétrir  , quand  bien  même  on 
la  prendrait  après  cela  au  degré  de  chaleur 
convenable  pour  pétrir , parce  qu’eUe  ne 
contient  plus  allez  d’air.  11  faudrait  pour 
s’en  fervir  y remettre  de  l’air  , en  la  bat- 
tant dehors. 


[at]  Phs  les  pièces  font  petto»,  f Ü 
plus  la  pâte  doit  être  claire; 

(26)  On  ne  fait  paB  du  paiitde cetter  far- 
te en  Allemagne.  On  brifir  la  p ils  avec  on 
inftruracnt  rtpiéfentc:  dans  1er  ptanshest 
Par  ce  moyen , la  pâte  eft  plus  travaillée  , 
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Au  reftc , comme  il  n’eft  pas  pofliblc  d’avoir  fur  cela  une  précifion 
parfaite,  il  y a une  maxime  reçue  dans  la  boulangerie  , & qu’on  peut 
î'uivre,  c’eft  qu’il  y a moins  d’inconvénient  à employer  trop  d’eau  en  pè- 
trillànt,  qu’à  y en  mettre  trop  peu.  Il'  elt  vrai  que  iorfqu’on  niet  trop 
d’eau  en  pètrilihnt,  les  yeux  du  pain  font  irréguliers,  inégaux,  trop  grands 
(27),  & la  croûte  fe  détache  de  la  mie , & brûle  : alors  on  11e  trouve  pas 
dans  ce  pain  un  certain  goût  de  bled,  que  les  boulangers  appellent  le  go/tt 
du  fruit.  La  grande  quantité  d’eau  l’adaibiit  & enfin  le  détruit.  On  peut 
dire  auifi  que  le  pain  où  il  entre  trop  d’eau  elt  moins  nourri  liant,  que 
n’eft  celui  où  il  n’y  en  a que  ce  qu’il  en  faut. 

Lorsqu’au  contraire  on  emploie  trop  peu  d’eau , & qu’on  fait  la  pâte 
trop  ferme,  le  pain  cftplus  difficile  à digérer,  & il  a trop  le  goût  de  pâ- 
te & de  farine.  Il  cft  de  fait  qu’alors  la  farine  cft , pour  ainfi  dire , 
brûlante  dans  le  corps  , furtout  celle  de  froment  qui  cft  échauffante  : c’cft 
par  l’eau  qu’il  faut  lui  taire  perdre  de  cette  qualité , & la  rafraîchir.  Le 
défaut  d’eau  dans  la  fabrication  du  pain  cft  commun  dans  les  campagnes 
où  l’on  ne  pétrit  pas  bien.  En  un  mot , il  y a moins  d’inconvénient  à 
manger  du  pain  trop  chnrgé  d’eau , qu’il  n’y  en  a de  l’avoir  trop  chargé 
de  farine.  Il  faut  toûjours  y faire  entrer  fuffifamment  d’eau  & d’air  ; c’eft 
une  chofe  aifurée  que  plus  la  pâte  a d’eau  & d’air,  plus  aifément  elle  lè- 
ve, & mieux  le  pain  cuit,  & mieux  on  le  digère.  L’eau  convient  d’au- 
tant mieux,  & elle  augmente  d’autant  plus  la  quantité  du  pain,  que  les 
farines  contiennent  plus  de  fel. 

L’eau  fait  beaucoup  au  goût  du  pain,  & elle  en  diminue  la  blan- 
cheur; c’eft  pourquoi  le  pain  raftis  cft  plus  blanc,  parce  qu’il  a moins 
d’eau  que  le  pain  frais;  & le  pain  de  pâte  molle  où  il  y a plus  d’eau  eft 
moins  blanc  que  le  pain  de  pâte  ferme  où  il  y a moins  d’eau  ; mais  le 
pain  de  pâte  molle  a plus  de  goût. 

Enfin,  pour  la  quantité  d’eau  qu’il  faut  prendre  par  rapport  à la 
quantité  de  la  farine  , il  faut  obfcrver  encore  que  quoique  le  levain  fade  à 
peu-près  la  moitié  du  total  de  la  pâte,  cependant  on  n’emploie  pour  faire 
tout  le  levain  , qu’à  peu-près  le  tiers  de  la  totalité  de  l’eau  qu’on  prend 
pour  compofer  la  totalité  de  ft  pâte. 


& en  même  tems  plus  ferme , parce  que 
l’air  fort  de  la  pâte.  On  ne  brie  la  pâte 
que  pour  les  chaudeaux,  ou  craquelins. 
On  fe  fert  pour  cela  d’une  pièce  de  bois  , 
qui  a des  entailles  ; chez  plulieurs  boulan- 
gers, cc  bois  eft  fait  en  forme  de  tranchant, 


qui  coupe  & menuife  la  pâte. 

(*7)  Le  pain  de  fleur  de  farine , corn- 
me  on  le  fait  en  Allemagne, ne  doit  pas  avoir 
des  yeux  : s’il  en  a , cela  vient  de  la  mau- 
vaife  qualité  du  levain,  ou  de  ce  que  la 
pâte  a été  trop  refroidie. 

L’uv 
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L’eau  n’entre  point  comme  10  eft  à 15  dans  la  compofition  des  le- 
vains , par  rapport  à la  farine.  On  met  moins  d’eau  dans  les  levains, 
parce  qu’011  les  fait  plus  fermes  que  la  pâte  qu’on  pétrit  enfuite  pour  le 
pain;  on  prend  au  contraire  plus  d’eau  que  comme  10  efl  à if  , à pro- 
portion de  la  farine,  en  pêtrilfant  la  pâte  pour  faire  le  pain,  fur -tout 
pour  le  pain  mollet. 

Enfin,  tout  ce'a  ditfere  non-feulement  félon  les  differentes  propor- 
tions des  principes  de  la  farine  -,  mais  encore  félon  la  combinaifou  que  l’on 
fait  des  diverfes  farines  qui  boivent  plus  d’eau  les  unes  que  les  autres , 
même  plus  lorfqu’ellcs  font  mêlées  enfemble  que  féparénient,  à proportion. 

La  proportion  de  la  farine  à l’eau,  comme  if  cil  à 10  , 11’a  lieu  qu’en 
général , en  fupputant  toute  l’eau  & toute  la  farine  qui  font  entrées  dans  la 
compofition  des  levains  & de  la  pâte  en  total , & en  général  cette  pro- 
portion n’eft  pas  pour  toutes  fortes  de  pains,  comme  il  fera  détaillé  dans 
la  fuite , & prouvé  par  les  exemples  que  j’en  donnerai , fuivant  les  diffé- 
rentes façons  de  pétrir. 

C’eil  pour  plus  grande  juileffe  que  je  me  fuis  fervi  du  poids  pour  mar- 
quer les  proportions  de  la  farine  & de  l’eau  qu’il  faut  employer  pour  pé- 
trir. Les  boulangers  les  prennent  ordinairement  à la  mefure,  parce  que 
le  poids  leur  prendrait  plus  de  teins,  & leur  cattferait  plus  d’embarras. 
D’ailleurs  , l’expérience  efl  moins  incertaine  dans  ce  métier,  qu’on  ne  le 
croirait,  par  le  grand  ufage  qu’ils  en  ont.  L’expérience  efl  un  bon  guide 
lorfqu’ellc  eil  accompagnée  d’attention  & de  réflexion,  ce  dont  les  ou- 
vriers font  plus  capables  qu’on  ne  le  croit  communément.  Je  dois  pariée 
d’eux  ainfi , par  rcconnaiilance  de  ce  qu’ils  m’ont  bien  aidé  dans  la  d»f- 
cription  de  leurs  arts. 


2°.  Des  levains  en  général. 


Levain  ou  ferment  efl  tout  ce  qui  change  («)  en  fa  nature  ce  à quoi 
il  efl  joint:  les  venins,  les  virus,  les  germes,  font  des  levains  (0). 

Il  eil  des  fermens  deftruéteurs  ; comme  le  venin  de  la  vipere,  le 
poifon  de  l’arfénic,  & celui  de  la  ciguë. 


( n ) Tout  dans  la  nature  eft  metamor- 
phofo  des  corps  ou  de  la  matière  : la  graine 
le  change  en  plante  ; l'oifeau  fort  de  l'œuf; 
& la  chenille  s'envole  en  papillon  l’eau 
fe  convertit  en  glace  ou  s’élève  en  brouil- 
lards & en  nuées  ; les  nuages  tombent  en 
pluie  du  ciel , & roulent  en  torrens  fur  la 
Tome  1. 


terre  ; les  bois  & tout  ce  qui  eft  combuftible 
fe  change  en  feu  & en  cendres  ; la  terre  fe 
transforme  en  toutes  fortes  de  corps  ; & en- 
fin tous  les  corps  fe  réduifent  en  terre  ; c’eft 
par-tout  une  métamorpfiofe  continuelle. 

(o)  Van  Helmont , Tuniul.  Pcf.  p.  7e. 
s’eft  plaint  de  ce  qu’on  négligeait  trop  1a 
B b 
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Il  en  cft:  qui  caillent  des  maladies;  tels  {'ont  les  virus  de  la  Ya»c  & 


recherche  de  la  nature  des  levains  : ce  Mé- 
decin n’a  pas  fait  difficulté  de  dire  qu’el- 
le comprenait  toute  tranfmutation  des  cho- 
ies qui  fc  font , iè  que  cette  négligence 
fait  qu’on  ignore  la  façon  d’érre  <*è  d’agir 
des  alimens , des  venins  & des  medica- 
niens.  En  effet  , on  ne  connaît  point  al- 
fez  la  force  des  levains  , & l’on  ignore  pref- 
que  leur  manière  d’a-,ir  , par  laquelle  feule 
on  peut  expliquer  l’action  des  venins  , des 
Virus  , de  la  contagion  , & des  épidémies. 

Les  fermens  font  en  général  les  plus 
grands  agens  de  la  nature;  ils  ont  la 
propriété  de  communiquer  leurs  qualités 
à ce  qui  leur  cft  analogue,  & de  fc  l’aili- 
milcr  lorfqu’ils  y font  joints.  Les  fer- 
mens tiennent  de  la  nature  des  clcmcds , 
ou , fi  l’on  vent , les  élémens  tiennent  de 
la  nature  des  fermerts  ; ils  ont  la  vertu  de 
s’approprier  ce  qui  a quelqu’analogie  avec 
eux  , comme  le  feu  enttamme  les  thofes 
conibuftibtes. 

En  général , un  corps  qui  agit  fur  un 
autre  fend  , en  quelque  forte , à fe  l’af- 
fimiter , à lui  communiquer  fes  quali- 
tés & à lé  faire  participer  à fa  nature  : 
même  le  mélange  feul  eft  une  efpéce  d’alli- 
milation  des  corps  qui  fe  confondent  enfem- 
blc.  Cette  aélion  des  corps  qui  s’allimi- 
lent  lorfqu’ils  font  a portée  les  uns  des  au- 
tres,eft  véritablement  x’âviA/jcrief  des  Grecs, 
dont  on  a donné  tant  d’interprétations. 

Le  propre  du  levain  cft  de  fc  repro- 
duire c’eft  une  efpéce  de  génération  ; mais 
il  ne  fe  reproduit  qu’avec  fon  femblablc , 
ou  avec  quelque  chofe  qui  tienne  de  lui  ; 
& plus  la  chofe  avec  laquelle  fe  mêle  le 
levain  eft  de  fa  nature,  c’eft-à-dire  , plus 
elle  lui  eft  analogue , plus  elle  lui  de- 
vient femblable  : c’eft  ce  qui  fait  que  le 
levain  de  pâte  eft  plus  convenable  dans  le 
pétriflage  du  pain  , que  la  levure  qui  y con- 
vient audi,  mais  feulement  parce  qu’elle  con- 
tient du  farineux.  Un  levain  qui  ferait  enco- 
re moins  farineux  que  la  levure  ferait  mains 


analogue  à la  pâte  , & ferait  encore  moins 
propre  que  1a  levure  pour  contpofer  le 
pain.  La  fermentation  le  fait  par  une  mê- 
me mcchanique  ; cependant  les  levains 
dilférens  donnent  différentes  qualités  à la 
pâte  & au  pain  , en  fermentant. 

Tout  tend  à fe  reproduire  , tout  tend 
à la  propagation  : ce  ii’cfr  pas  feulement 
la  nature  des  animaux  de  chercher  à en- 
gendrer , c’elf  au  Ti  , en  quelque  forte  , 
le  propre  des  végétaux , & même  des  mi- 
néraux. Tous  les  corps  étant  pétilTables, 
il  en  faut  la  reproduction  : ceux  à qui  une 
combinaifon  de  parties  ne  fuffit  pas  pour 
les  produire  , & qui  ont  befuin  d’une 
combinaifon  de  principes  fe  font  pat  fer- 
mentation : la  fermentation  eft  une  ma- 
nière d’cngcndrtr 

Tout  corps  eft  difpofé  à recevoir  l’im- 
prellion  des  chofes  qui  ont  quelque  rap- 
port avec  fa  nature;  delà  vient  cet  at- 
trait qu’ont  les  corps  analogues  à s’appro- 
cher & à fe  joindre , comme  l’on  voit  les 
corps  gras  fc  joindre  aux  corps  gras,  & 
les  aqueux  aux  aqueux  ; de-là  vient  ce  pen- 
chant à refl’cmbler  & à imiter  ; on  bâille 
par  contagion  quand  on  voit  bâiller,  com- 
me l’on  gagne  la  galle  lorlqu’on  habite 
avec  un  galleux. 

11  faut  que  le  levain  foit  different  quoi- 
qu’analogue  à la  matière  à fermenter.  11 
ne  faut  pas  croire  que  plus  le  levain  eft 
analogue,  plus  il  agit  fur  la  matière  à 
fermenter  : il  devient  d’autant  plus  ref- 
fcmblant  qu’il  eft  plus  analogue , mais  il 
faut  qu’il  foit  différent  du  corps  à fermen- 
ter pour  le  changer.  Les  corps  analogues 
peuvent  fermenter  entr’eux  , mais  les 
corps  homogènes  n*  le  peuvent  point  : 
Taéfion  & la  rcaétion  n’ont  lieu  qu’entre 
des  êtres  de  diffêrens  ordres  , & en  quel- 
que forte  oppofés  ; c’eft  pourquoi , afin 
que  la  fermentation  fe  faffe , il  fout  bien 
que  la  madère  à fermenter  foit  analogue 
au  ferment,  mais  il  fout  auffi  çfu’ellc  en 
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de  quelques  épidémies  (/>)>  c’eft  le  furnaturel , le  quid-Jiviniop , lq  r!  Shl<a 
d’Hippocrate , qu’aucun  de  fes  commentateurs  n’a  compris. 

Il  cft  au  contraire  des  levains  bienfaifans  qui  reproduifent  ou  con» 
fervents  du  nombre  de  ces  levains  bienfaifans,  font  les  femenecs , les  re- 
medes  fpécifiques  , & les  levains  de  pâte  (q).  . 

Il  cft  des  levains  très-promts  dans  leurs  effets , cotpmc  eft  {a  levu- 
re, & comme  eft  fur-tout  celui  de  la  torpille,  qui  agit  aulfi  vite  que  J’q- 
leélricité.  Il  en  eft  au  contraire  qui  font  tardifs , comme  eft  le  limple 
levain  de  pâte , & comme  font  ceux  de  pluiieurs  maladies  contagieufcs. 


Le  levain  de  pâte. 

On  entend  ordinairement  par  levain  dans  la  boulangerie , une  pâte 
qui  a plus  levé  qu’il  ne  faut  pour  faire  du  pain , & qui  mêlée  à de  la  lim- 
ple pâte,  je  veux  dire,  à de  la  farine  alliée  feulement  avec  de  l’eau,  la 
fait  fermenter,  ceft-à-dire,  la  fait  lever  mieux  qu’elle  ne  ferait  feule  : c’eft 


foit  différente. 

On  ne  doit  pas  croire  auffi  que  plus  le 
ferment  eft  diflemblablc , plus  il  a d’ef- 
fet ; il  fe  pourrait  faire  au  contraire  qu’il 
ferait  trop  hétérogène.  Il  faut  pour  qu’une 
fermentation  fe  fafle  bien , que  le  levain 
foit  analogue  , & en  même  tems  dit 
fomblable;  il  ne  faut  pas  qu'il  foit  de  tou- 
te autre  nature,  & il  ne  faut. pas  qu’il 
foit  fi  analogue  qu’ils  foient  entièrement 
de  même  nature  tous  deux.  11  cft  un 
point  entre  ces  extrêmes  où  le  levain  a 
plus  de  force  ; ce  font  des  rapports  qui  font 
en  diiférens  degrés  ; delà  vient  qu’il  y 
a des  perfonnesqui  gagnent  plus  aifement 
les  maladies  cnntagieufes  , & que  d’autres 
n’en  font  point  attaquées  : les  épidémies 
qui  font  fur  les  poules  n’attaquent  pas 
les  chiens  ; les  épidémie?  dont  font  mala- 
des les  chiens  ne  font  rien  aux  hommes , 
parce  que  les  différais  animaux  ne  font  pas 
fufeeptibies  de  la  même  contagion  , leurs 
corps  n’étant  pas  tous  de  même  ana- 
logues au  ri  tim  des  épidémies.  Les  ani- 
maux de  même  efpèce  & qui  vivent  de  la 
même  façon  font  plus  rnfcepdblcs  de  )a 
même  contagion , & entt’eux , que  des 
étrangers , parce  qu’ils  ont  par  leur  na- 


ture & par  leur  manière  de  vivre  la  mê- 
me difpoution  & la  même  analogie  avec  le 
levain  de  la  maladie  contagieufe;  ce  qui 
explique  naturellement  des  chofes  qu’on 
a peine  à concevoir , dans  les  épidémies. 

(p)  L’impreüion  des  levains  cft  com- 
me celle  de  la  contagion , ou  rimpreflion 
de  la  contagion  , de  même  que  celle  des 
venins , cft  une  aélion  du  levain.  Le» 
végétaux  & même  les  minéraux  font  fu- 
jets  à la  contagion  comme  les  a nimaux. 

L’aêfion  du  ferment  eft  une  génération 
inanimée  : la  génération  comme  la  conta, 
gion  tend  à la  corruption  de  ce  qui  engen- 
dre : ce  qui  engendre  fe  détruit  & fe  perd 
dans  ce  qu’il  engendre  : les  plantes  font 
prêtes  à pafi'er  lorfqu’elles  font  en  grai- 
ne. Il  cft  des  animaux,  dont  la  vie  eft 
très-courte,  qui  meurent  auffi-t6t  après 
avoir  engendre  : le  mâle  auüi-tôt  après  s’ê- 
tre accouplé  ; la  femeile  auili-tôt  après 
avoir  pondu. 

( q ) C’eft  une  chofe  admirable  que  la 
qualité  qu’ont  les  levains  de  communiquer 
leur  nature  à ceavecqio-  ils  fermentent  : 
ils  ont  une  vertu  tranfrmaute;  un  peu  de  le- 
vain change  toute  une  nuffe;  niodicum 
fcrnmtum . tçtam  wojjcun  soirumpit. 

J)  b a 
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ce  que  l’on  nomme  ordinairement  levain  de  pâte  , franc  levain , levain  or- 
dinaire, levain  [impie,  ou  levain  naturel  , pour  le  diitingucr  d’une  autre 


S.  Paul  aux  Corinthiens,  Epit.  I.  c.  v.  v 6. 

Le  ferment  mêlé  à quelque  matière  avec 
laquelle  il  a du  rapport , pénétre  entre  fes 
parties , il  en  diviie  les  principes  meme  ; 
& ces  principes  feparés  par  le  ferment , 
ont  un  autre  arrangement  lorfqu'ils  font 
réunis  ; d’où  refaite  un  changement , qui 
arrive  toujours  a la  matière  fermentante  , 
parce  que  fes  parties  élémentaires  ne  font 
jamais  dérangées  de  leur  Gtuation , qu'elles 
n’entrent  pas  dans  une  nouvelle  combinai- 
fon  ; elles  reprennent  toujours  par  une  for- 
ce rcfultante  de  leur  exiftence  & de  leur 
nature  , le  lieu  qui  cft  propre  à leur  con- 
fti'  tion  fpécifiquc. 

Tout  tend  à fe  perpétuer,  & tout  fe 
corrompt  : non-feulement  les  animaux  & 
les  végétaux  tendent  naturellement  à fe 
confcrver , mais  aulli  ce  qui  compofe  tout 
corps  : dès  qu’un  corps  pourrit  ou  eft  dif- 
fous , il  s’en  fait  un  autre  qui  a fa  conf- 
titudon  particulière.  C’eft  ainfi  que  l'u- 
nivers e t G régulier , que  chacune  de  fes 
parties,  même  la  plus  petite,  concourt 
à le  perpétuer:  de-la  vient  le  changement 
& la  coufervation  de  l’univers  ; de  là  fa 
variété , fa  permanence  : l’univers  en  chan- 
geant continuellement,  refte ainfi  toujours 
le  même,  par  la  volonté  du  créateur. 

C’eil  la  nature  du  forment  de  faire  mou- 
voir les  principes  du  corps  arec  lequel 
il  eft  mêle , de  les  faire  mouvoir  autre- 
ment qu’ils  ne  feraient  d’eux-mémes  S de 
leur  faire  prendre  un  autre  arrangement 
qu’ils  n’avaient  point  Cet  c.Tct  qu’on  ap- 
perqoif  dans  la  nature , dont  lacautcagit 
en  raifon  invertie  des  quarrés  des  di- 
ftances  , l’attrailion,  contribue  à ces  mou- 
vemens , qu'elle  augmente  quelquefois  fu- 
bicemeut , comme  elle  accéléré  la  chute  des 
corps.  Cette  augmentation  de  mouve- 
ment dans  la  fermentation , vient  fou- 
vent  auQi  de  certains  chocs  des  parties 
fermentantes  qui  font  de  volumes  diffé- 


rons & de  différentes  folidités. 

Ces  mouvement  des  particules  des  corps, 
agitées  par  la  fermentation , en  ont  im- 
pofe  aux  plus  grands  phyficicns  : on  peut 
nommer  ainli  ces  fcrutateuis  de  la  natu- 
re , qui  pour  étendre  les  connailfanccs 
humaines  , bornées  par  le  limites  desfens, 
ont  imagine  d’obferver  fes  operations  avec 
des  microfcopes. 

Ces  favans , feduits  par  les  effets  incon- 
nus alors  & toujours  admirables  de  ces 
inftrumens , ont  pris  pour  de  petits  ami- 
maux  ces  petits  corps  mus , & pour  ain- 
fi  dire  , animés  par  la  fermentation. 

Tout  corps  qui  eft  inconnu,  que  l’on 
n’avoit  point  coutume  de  voir,  & qui  a 
un  mouvement  qui  parait  être  en  lui , 
femble  d’abord  être  animé  , furtout  s’il 
change  de  place.  Ce  fentiment  eft  fi  na- 
turel , qu’il  y a eu  des  hommes , qui  à la  vé- 
rité , étaient  privés  des  connailfances  les 
plus  ordinaires  , qui  ont  pris  pour  des  corps 
animés  , diverfes  petites  machines  aux- 
quelles ont  fait  donner  des  mouvements 
lurprenans. 

Les  hommes  les  plus  favans  de  l’uni- 
vers peuvent  être,  & ils  font  effective- 
ment ignorons  encore  de  beaucoup  decho- 
fas , comme  fùrement  nous  ignorons  en 
partie  l'étendue  qu’a  la  force  de  la  fermen- 
tation dans  la  nature. 

Or  quand  les  favans  même  voyent  mou- 
voir des  corpufcules  dont  la  nature  leur 
clt  inconnue , qu'ils  ne  favent  même  exif. 
ter  que  par  ie  rapport  des  microfcopes  les 
plus  parfaits  & qui  à peine  les  font  ap- 
percevoir,  quoique  ces  microfcopes  Bif- 
fent voir  la  millième  partie  d’un  grain  de 
fable  ordinaire  ; ces  curieux  nepeuvent  ju- 
ger précifément  ce  que  c’cft  que  ces  corpuf- 
cules ; & ignorant  la  enufe  de  leurs  mou- 
vemens,  Ils  font  frappés  d’illufions;  il 
leur  femble  voit  en  petit,  des  vers  , 
des  anguilles  , Sic , comme  il  femble  quel- 


1 


ART  D V BOULANGER.  173 

efpece  de  levain,  que  donne  l’ccume  qu’on  reçoit  de  la  bierre  nouvelle 
qui  fermente  : on  nomme  levure  ce  levain  de  bierre. 


quefois  au  commun  deî  hommes  de  voir 
au  ciel  des  arm  es  dons  les  nues  , &c. 

On  croit  voir  par  le  rnicrofcope  de  pe- 
tits' aimaux  dans  le  jus  de  viande  tiré  par 
le  feu  , mais  ce  n’elt  qu 'après  que  ce  jus 
a été  gardé  , & qu’il  commence  à fermen- 
ter pour  fe  gâter.  Il  y a eu  même  des 
obfervareurs  qui  ont  cru  avoir  remarqué 
des  accoupleraens  & diverfes  générations 
f cceffi  . es  de  ces  petits  animaux  dans  le 
jus  de  viande;  parce  qu’ils  ont  apper- 
cu  que  ces  corpufcules  devenaient  plus 
petits  de  jour  en  jour  ; ce  qui  arrivait  par- 
ce qu’ils  s'atténuaient  de  plus  en  plus 
par  la  fermentation  , au  point  de  devenir 
enfin  invilibles  tout- à-:  ait.  On  ne  trouve 
point  dans  ces  cotpufcules  l’accroifiement 
qu’on  voit  arriver  à ce  qui  a vie  , à cous 
les  animaux,  & même  à ce  qui  végété. 

Ce  font  autant  de  phénomènes  de  !a  fer- 
mentation , qui  après  avoir  produit  des 
corps,  les  détruit  pour  en  reproduire  d’au- 
tres , comme  il  arrive  dans  les  fermenta- 
tion acides,  fpiritueufes,  putrides,  qui 
fe  fuccedent.  Ces  particules  qui  font  pri- 
fés  pour  de«  animalcules  , fout  la  fuite 
d’une  fermentarion  de  corruption , qui , 
envifagée  dans  Tes  caufcs  & dans  fes  effets, 
«Il  une  efpece  de  génération  ; c'eft  une  nou- 
velle combinaifoir,  c’ell  une  métuinorpho- 
fe  : corruptio  ttniui , genèratio  alterna. 

Il  y a aulii  eu  des  curieux  qui  ont  cru 
non-feulement  avoir  vû  des  animaux  dans 
la  liqueur  feminale,  mais  même  qui  ont  dit 
avoir  appercu  qu’un  de  ce.;  animaux  s'étant 
dépouillé  de  fon  enveloppe  , paroilfait  ccre 
un  petit  corps  humain  , dont  Oalcpatius , 
l’hyficicn  de  réputation  , dit,  'Suuodlci 
de  là  République  les  Lettres  , année  1696, 
j}.  ; ;2 , qu'il  diûingua  très-bien  les  deux 
jambes , les  deux  bras  , la  poitrine , h 
tête;  en  un  mot,  >1  vit,  dîr-il , un  fatut 
•tout  formé.  Mais  on  ne  peut  jetter  les 
•yeux  fur  la  fcéiie  de  cette  iUufionJàns  ré- 


pugnance. 

Je  ne  puis  m’abftenir  de  foire  faire  ici 
encore  une  réflexion  fur  cette  obfervation 
chymique  : c’eft  qu’il  faut  qu’un  fœtus  ait 
cinq  femaines , & qu’il  ait  été  pendant  tout 
ce  tems  dans  les  entrailles  de  la  mere , 
ivant  d’etre  te)  que  le  Phyficten  dit  ou’était 
le  fœtus  ou  l’animal  delà  liqueur  feminale,- 
qui  n’avait  pas  cinq  jours , & qui  était 
dans  une  iituadon  contre  nature. 

Les  corpufeules  que  l’on  appercoit  dans 
les  liqueurs  féminales  font  aux  animaux , 
ce  que  les  pnufliercs  des  fleurs  font  aux  vé- 
gétaux : des  levains  fécondons. 

Par  le  rnicrofcope,  on  voit  en  petit  dans 
diverfes  nioifilTures  , des  forets  & des  ani- 
maux, comme  par  le  telefcope  on  voit 
en  grand  dans  la  lune , des  mers  fit  des 
montagnes. 

Le  Philofophe  doit  profiter  de  ces  favan- 
tes  il! u (ion  , fi  rendre  le  tribut  de  recoru 
naiftance  qui  elt  dù  aux  travaux  de  leurs 
Auteurs  : les  obfervations  micro feopiqu es 
font  utiles  en  Phyfique, comme  les  réglés  de 
fou  (fe  fuppolition  font  utiles  en  Géométrie. 

Toutes  les  merveilles  que  font  voir  les 
microfcopes  dans  les  matières  qui  pourrif- 
fent , comme  dans  le  vinaigre , viennent 
de  la  fermentation  : l'action  delà  fermen- 
tation tient  tant  de  la  génération,  qu’elle 
a foit  croire  à la  production  de  petits  ani- 
maux fans  femence  X:  fans  accouplement  : 
,1a  fermentation  ne  décompofc  jamais,  qu’en 
rccombinant  & en  comparant  de  nouveaux 
corps  ; -elle  femblc  animer  certaines  marie- 
,rcs  quand  eHes  fe  corrompent. 

il  n’y  a que  h fermentation  qui  produile 
de. nouvelles  com’oinaifotis  ; c’eft  une  efpè- 
cc  de  génération , parce  qu’elle  divife  & 
combine  non-feulement  les  parties  des 
corps,  mais  leurs  principes  même  ; il  fout 
qu’il  fe  foffe  une  for.nentidon  dans  le  grain 
avant  de  pouvoir  en  tirer  une  liqueur  fpiri- 
tueufe,  qui  eft  l’eiu-dc-vie  de  grain  que 
14  b 3 
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Tout  farineux  mouille  peut  fermenter  ( r ) de  foi-même,  fur-tout 
s’il  elt  aide  par  la  chaleur;  mais  cela  ne  le  fait  que  lentement  11  c’eft  fans 
levain,  & la  pâte  tourne  alors  à l’aigre,  ou  à la  pourriture  (f)i  clic  ne 


l'on  nomme  Arczck  ou  du  Rade.  Il  fc  forme 
aulli  par  U fermentation,  des  fubftauces 
qui  n'exiftaient  point  avant  ; ce  qui  fuppo- 
fc  de  nouvelles  unions  , qui  rclultcnr  réel- 
lement de  toutes  les  fermentations. 

En  général , le  levain  cft  un  principe  de 
génération  dans  les  choies  inanimées  : par 
l'action  des  fermens , il  fe  fait  une  fepa- 
ration  des  corps  uni3  , une  tnnfpofition 
des  parties  , une  combinaifon  des  princi- 
pes , 6c  enfin  une  nouvelle  union  , finirent 
plus  intime:  caria  fermentation  n’eft  pas 
une  fimple  divifion  des  parties  ; cette  divi- 
fion  elt  des  principes , & elle  fe  fait  avec 
combinaifon.  La  fermentation  fait  en  mê- 
me tems  diflolution  & réunion  des  princi- 
pes même  , avec  une  combinaifon  nouvel- 
le ; & par  confcquent  la  fermentation  cft 
une  production , je  le  répété  , une  efpece 
de  génération. 

Le  mouvement  , que  nous  voyons  & 
que  nous  Tentons  par-tout  où  nous  fommes, 
qui  nous  accompagne  en  tous  lieux  , & par 
lequel  tout  fe  fait  & tout  fe  défait , eli  la 
fourcc  du  merveilleux  des  produits  delà 
fermentation , comme  il  cft  ia  caufe  princi- 
pale des  effets  furprenans  du  tonnerre. 

Cette  pttiflance  elt  par-tout  où  règne  la 
nature  : tout  ce  qui  a vie  fe  relient  de  fes 
effets;  non-feulement  les  animaux  & les 
plantes  font  fujets  à la  fermentation  , mais 
aulïï  tout  ce  qui  change  réellement  de  na- 
ture : les  métamorphofes  que  fait  partout 
la  fermentation  , rendent  probable  la  pre- 
duétion  artificielle  des  minéraux  même  ; 
c’eft  Je  vrai  principe  de  l’Alchimie  raifonna- 
ble.  Voyez  au  mot  Alchimie  , le  Diclion. 
Encyclop.  T.  !.. 

(r)  Un  monceau  de  blc  qu’on  mouillera 
dans  un  tems  doux  , non-feulcmcnt  enfle- 
ra , mais  même  s’échauffera  un  peu  ; il 
fermentera , puis  il  germera. 


I.a  pâte  peut  fermenter  d’elle  même , 
parce  que  tout  corps  qui  a en  foi  un  princi- 
pe de  putréfaction , l’a  aufti  de  fermenta- 
tion. Tout  tend  à fe  perfectionner  ou  à fe 
corrompre  ; tout  elt  continuellement  en  un 
mouvement  qui  porte  à l’un  ou  à l’autre. 

11  y a naturellement  dans  les  farineux  un 
acide,  par  le  moyen  duquel  ils  peuvent 
avec  le  tems  fermenter  eux-mêmes  ; cet 
acide  principe  dans  la  farine , eit  à l'acide 
du  levain  de  pâte  , ce  que  l’acide  principe 
du  moût  cft  fi  l’acide  du  vinaigre. 

La  farine  alliée  feulement  avec  de  l’eau 
en  une  malle  molle  qu’on  nomme  pâte , fe- 
rait de  mauvais  pain  , fi  avant  de  la  faire 
cuire  elle  n’avait  pas  levé,  c’eft-à-dirc, 
fermenté  ; de  même  que  le  vin  , dans  le 
moût , ne  deviendrait  jamais  de  bon  vin , 
s’il  n’avait  bouilli  ou  fermente  : on  peut  di- 
re que  le  pain  eft  ie  produit  d’une  fermen- 
tation feche  , & le  vin  celui  d’une  fermen- 
tation liquide  : fermentation  feche  , c'cft- 
à-dire , qui  ne  fe  fait  pas  dans  un  liquide. 
On  dit  en  Chimie,  plus  encore  en  Alchi- 
mie, opérer  par  la  voie  feche,  per  viam 
fccam , quand  on  n’emploie  point  un  dif- 
folvant  liquide. 

(s)  Si  on  d claie  de  la  farine  dans  de  l’eau, 
& qu’on  tienne  chaudement  cette  efpècc  de 
colle  claire , elle  deviendra  mucilagineufe , 
& dans  la  fuite  il  fortira  de  ce  mucilage 
des  molécules  longuettes  qui  paraîtront  par 
le  microfcopc  fc  mouvoir  comme  de  petites 
anguilles.  Ces  anguilles  de  colle  font  fa- 
meufes  en  Phyfique , & elles  ont  rendu  cé- 
lèbre M.  Shenoood , pour  les  avoir  obfer- 
vées  le  premier  à l’aide  d’un  microfcope. 

Cette  expérience  fc  peut  f.tire  avec  le 
grain  même,  fans  être  réduit  en  farine. 
On  coupc  le  grain  Sc  on  le  jette  fur  de  l'eau 
qu’on  tient  chaudement.  Tl  fe  forme  un  muci- 
lage autour  de  ces  grains  d’où  naiflent  des 
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bouffe  point,  clic  ne  levé  pas,  & félon  le  langage  des  boulangers  , cette 
pâte  faiblit  lâche,  c’eft-à-dire , elle  ne  foutient  pas  la  forme  qu’on  lui  a 
donnée  en  la  partageant  en  pains;  & après  la  cuidon  , elle  produit  un  pain 
plat , pefint  & sûr , qui  eft  fans  trous  ou  fans  yeux , ou  qui  n’en  a que 
quelques  grands,  comme  ont  les  échaudés  manqués. 


prolongations  ;'de  ces  prolongations  on  voit 
dans  la  fuite  fortii  des  petits  corps  agités  qui 
font  pendantplufieurs  jours  en  mouvement. 

Ces  petites  corps  & ces  anguilles  cèdent 
enfin  de  fe  mouvoir , & fe  précipitent  au 
fond  du  vafe.  On  obferve  que  quelque 
terns  après , ces  corpufcules  fe  relèvent  & 
fe  remettent  en  mouvement , mais  ce  mou- 
vement n’eft  pas  le  même  que  le  prcmicr;la 
figure  de  ces  corps  eft  différente  & la  grof 
feur  auld  ; ils  font  toujours  plus  petits  alors 
qu’ils  n’étaient  dans  le  premier  atfte. 

Si  l’on  jette  du  levain  de  pâte  dans  de 
l’eau  tiède , & qu’enfuite  on  l'obferve  avec 
le  microfcope,  on  y appercevra  les  mêmes 
phénomènes  que  dans  l’infufion  des  grains, 
Si  que  dans  la  colle  de  farine. 

Ces  petits  corps  qu’on  voit , à l’aide  du 
microfcope,  remuer  dans  des  diffolutions 
de  matières  fermentantes  ou  qui  fe  corrom- 
pent , font  regades  comme  des  animaux , 
parce  que  leurs  mouvemens  paraiffent  être 
comme  celui  des  animaux  : on  nomme  ces 
mouvemens  des  animaux , des  mouvement 
Jpontanit , c’eft-à-dire , mouvemens  dé- 
pendais d’eux  ou  de  leur  volonté. 

On  diftingue  dans  ces  petits  animaux  , 
dans  ces  petits  corps  en  mouvement , une 
partie  mucilagincufe  qui  leur  fert  comme 
d’enveloppe  , & d'où  ils  fortent  lorfqu’ils 
fe  multiplient  ; car  on  croit  même  qu’ils 
engendrent , & notamment  que  les  anguil- 
les de  farines  accouchent.  On  penfe , ou 
l’on  s'imagine  que  les  petits  qu’on  croit  en 
avoir  vu  fortir  & auxquels  on  attribue  aufti 
un  mouvement  fpontané  , ne  font  moindres 
que  parce  qu’ils  font  plus  jeunes. 

Peut-on  dire  avec  alfurance , comme  l’on 
fait , que  ces  petits  corps  dont  un  milli- 
ard , fui  vans  Leuvenhoek  , n’égale  pas  en- 


femblcun  grain  de  fable  ordinaire,  font 
des  animaux  ? C’cftàla  fermentation  qu’on 
doit  rapporter  ces  iliufions. 

La  fermentation  de  la  farine  dans  l’tSiu 
divifé  , ttanfpofc  & fait  une  nouvelle  corn- 
binaifon,  d’oà  viennent  ces  prolongations 
du  mucilage  du  grain,  ces  dcpouillemens 
des  petits  corps  & ces  explolions  qu’en  a 
regardées  comme  des  accouchemens  drt 
anguilles  de  la  farine.  L’enveloppe  muci- 
lagiaeufc  de  ces  petits  corps , ert  la  prude 
d’amidon  de  la  farine  , dont  il  eft  parlé 
dans  la  'note  t , page  94  ; & les  petits 
corps  même  font  la  partie  collante  de  la  fa- 
rine , qui  fe  pourrit  , & que  tiiffou;  la  par- 
tie mucilagincufe  d’amidon  en  aigrilfant 
dans  la  fuite . 

Lorfque  dans  le  commencement  de  la  fer- 
mentation de  la  colle  de  farine,  il  n’y  a que 
l’aqueux , le  falin  & le  terreltre  qui  ; gil‘- 
fent , il  fe  fait  le  mucilagineux  que  l’on  ob- 
ferve d’abord.  Enduire  ce  mucilagineux 
augmente  & végété  par  la  réunion  de  l’hui- 
leux & par  l’expanfion  de  l’air  qui  y eft  con- 
tenu. Cette  augmentation  de  mouvement 
fait  de  la  chaleur.  Ce  mouvement  & cet- 
te chaleur  atténuent  les  corpufcules  & les 
dépouillent  de  leur  enveloppe  mucilagineu- 
fe  : la  fermentation  eft  alors  fpiritueufe. 
Cela  continuant , les  corpufcules  s’affinent 
de  plus  en  plus,  ils  deviennent  invifiblcs, 
& ils  fe  précipitent , la  fermentation  étant 
devenue  acide  , & le  mouvement  ayant 
celle  avec  la  chaleur. 

11  faut  remarquer  qu’on  n’a  vù  ces  an- 
guilles de  colle  que  pendant  les  chaleurs 
rV  l’été  , parce  que  la  chaleur  eft  r.ecc (Tai- 
re pour  la  fermentation  qui  les  produit  : 
une  autre  fermentation  de  pourriture  , qui 
ne  ferait  point  avec  chaleur,  ne  produirait 
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Si  en  pétrifiant  on  mêlait  feulement,  au  lieu  de  levain , de  la  pâte 
déjà  levée  à l’ordinaire  & propre  à être  cuite  en  pain  , elle  lèverait  un 
peu  mieux  que  fi  on  n’y  avait  rien  ajoùté  , mais  elle  ne  fermenterait  pas 
auili  promptement  , ni  aufït  bien,  par  le  moyen  de  cette  pâte  Simplement 
levée , que  fi  on  s’était  fervi  du  levain  qui  a plus  fermenté , que  la  pâte 
prête  à faire  du  pain.  La  qualité  du  levain  cft  une  aélivité  qu’il  faut 
pour  hâter  la  fermentation , la  pâte  n’a  befoin  que  de  cette  aélivité,  elle 
a d’clle-mème  une  fermentation , il  fiiffit  de  l’animer  pour  la  faire  lever 
& la  rendre  propre  à faire  de  bon  pain. 

La  propriété  du  levain  de  pâte  confiftc  fur-tout  dans  la  vertu  qu’il 
a d’atténuer  & de  fubtiliiér  avec  chaleur  les  parties  de  la  farine  dans  la 
pâte  i ce  qui  donne  au  pain  les  qualités  convenables  a la  digtftion,  & 
propres  à une  application  plus  parfaite  de  la  nourriture  qui  en  réfulte 
dans  les  vnifleaux  du  corps  ; comme  le  vin,  le  cidre,  la  bierre  ne  font 
pas  des  boiflons  bonnes  & faines  fi  elles  n’ont  point  fermenté. 

Le  levain  ell  une  chofe  elfcntielle  au  pain  pour  être  de  bon  goût’, 
bien  nourriflànt  &fain,  trois  qualités  principales  dans  un  aliment,  qua- 
lités que  n’a  pas  le  pam  fans  levain  , qu’on  nomme  pain  azyme.  Le  pain 
fans  levain  fe  digéré  plus  difficilement,  & il  produit  un  chyle  vifqucux, 
qui  gonfle  & qui  fe  diftribue  moins  bien  dans  les  vaiflenux  du  corps  où 
il  faut  porter  la  nourriture. 

Les  farineux  font  naturellement  venteux  5 ils  ont  befoin  d’être  cor- 
riges par  la  fermentation  qui  divii'e  la  texture  & qui  développe  les  princi- 
pes des  farines:  le  levain  fubtilife  la  pâte  & la  rend  plus  légère  en  la  fai- 
fant  fermenter  } il  faut  donc  néceflairement  pour  faire  de  bon  pain , em- 
ployer un  levain,  c’eft-a-dire , quelque  chofe  propre  à hâter  la  fermenta- 
tion de  la  pâte. 

L’usage  du  levain  ne  fe  borne  pas' uniquement  à faire  lever  la  pâte 
plus  promptement  qu’elle  ne  ferait  feule;  il  a la  propriété  de  communi- 
quer fa  nature  volatile  à la  pâte;  d’où  réfulte  en  partie  l’odeur  & le  goût 
du  pain  levé  , qui  font  fi  différons  de  ceux  du  pain  azyme.  Le  levain 
efl  une  efpecc  d’aifaifonncniciit  du  pain,  & il  11c  lui  en  faut  point  d’au- 
tre, fi  ce  n’eft  un  peu  de  fel. 

pas  le  même  effet  ; car  la  fermentation  des 
mêmes  chofes  n’ell  pas  toujours  la  même , 
n’elt  pas  toujours  telle  qu’elle  fomble  être 
ainfi  prolifique. 

C’eft  dans  l’infufion  des  matières  les  plus 
fufccptlbles  de  fermentation  que  l'on  voit 
fourmiller  plus  de  ces  petits  corps.  Toutes 


les  matières  animales  & végétales,  fur-tout 
les  femences  S les  germes  , peuvent  , en 
fe  corrompait,  Iaiflcr  appercevoir  par  le 
microfcope,  des  particules  qui  fe  meuvent 
Comme  des  animaux.  C’eli  lur-tout  dans 
les  parties  des  alimens  qu'on  lire  d'entre 
les  dents  , que  les  obfcr valeurs  microfco- 
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Tjes  différais  levains  donnent  differentes  qualités  nu  pain  (28).  Oit 
fait  qu’il  y a de  la  différence  d’un  pain  levé  par  de  la  levure  feule,  à un 
pain  levé  avec  levain  & levure  enfemble;  comme  il  y a de  la  différence 
du  pain  levé  avec  levure  & levain  enfemble,  à celui  fait  avec  levain  feu- 
lement , & de  celui  fait  avec  levain  feulement , à celui  fait  avec  de  la 
levure  uniquement  ( 29  ). 

Le  levain , depuis  qu’on  en  connaît  l’ufage  & l’efficacité  pour  le  pain» 
a toujours  été  regardé  comme  une  choie  fi  eiièntielle , que  par  les  régle- 
mens  de  police  faits  du  teins  de  S.  Louis,  il  cil  porté  que  fi  un  boulan- 
ger a du  levain  fait  lorfqu’on  l’interdit  pour  quelque  chofe  que  ce  foit, 
il  eft  autorifé  à employer  encore  ce  levain  pour  faire  du  pain,  & il  eft 
■.on  droit  de  vendre  ce  pain , nonobflant  l’interdiélion. 

Puisque  c’eil  des  levains  que  viennent  principalement  les  avantages 
& les  bonnes  qualités  du  pain,  il  importe  beaucoup  de  faire  de  bons  le- 
vains , pour  avoir  de  bon  pain  ; le  levain  eft  pour  le  boulanger  un  moyen 
par  lequel  il  peut  donner  une  qualité  nouvelle  & fupérieure  à une  farine 
•qui  en  aurait  peu. 


•piques  difent  avoir  apperqu  des  animaux. La 
corruption  du  bled  & du  feigle  ergoté  don- 
nent des  phénomènes  microfcnpiqucs  plus 
fenlibles , parce  que  le  bled  & le  feigle  er- 
goté  font  plus  fujets  que  les  autres  grains 
à fermenter. 

Le  mouvement  de  ces  corpufculcs  qu’on 
prend  pour  de  petits  animaux , dure  autant 
que  la  fermentation.  Leuwenhoek  dit  que 
les  vers  qu'il  a obfervés  dans  la  femence  , 
font  en  mouvement  durant  fept  jours.  On 
conçoit  difficilement  que  des  animaux  ayent 
h force  de  fc  mouvojr  rapidement  pendant 
fept  jours  fans  repos , depuis  leur  naiffince 
jufqu’à  leur  fin  , & dans  une  liqueur  glu- 
ante. 

Leuwenhoek  fe  glorifiait  d’être  l’auteur 
de  la  découverte  des  animaux  fpermati- 
ques , & il  afTurc  qu’il  l’avait  Faite  en  1677  ; 
cependant  Hartfoëkcr  prétendit  l'avoir  fai- 
te avant  lui  , en  1674.  Chacun  a fon 
ambition  ; il  ferait  fage  de  n’en  point  a- 
voir,  car  il  eft  rare  qu'il  y en  ait  de 
raifonnable. 

(28)  Dans  plufieurs  endroits  , où  la  Po- 
lice ne  porte  pas  fbn  attention  fur  ccs  eb- 
Toute  I. 


jets  importais , les  boulangers  emploient 
d’autres  moyens  encore , pour  faire  lever 
le  pain  blanc , & ils  font  de  cela  an  mvftè- 
re.  On  a entendu  dire  à quelques  boulan. 
gers  que  la  potache  & le  fucre  était  tout 
leur  fecret.  D’autres  ont  avoué  qu’ils 
fe  fervaient  du  houblon  , ou  de  l’eau  dans 
laquelle  ils  l’avaient  fait  cuire.  Quelques 
perfonnes  ont  foutenu  , qu’il  y avait  des 
boulangers  en  Allemagne  qui  emploient  une 
efpèce  de  leffive  faite  avec  de  la  fiente  de 
poules.  Cependant  le  plus  grand  nombre 
s’en  tient  au  houblon.  11  femble  que  cet- 
te plante  devrait  donner  un  goût  aigre  à 
la  pâte  ; mais  on  trouve  la  preuve  de  cette 
alTertion  dans  un  ouvrage  allemand  publié 
à Nuremberg  en  1754 , qui  a pour  titre  le 
fecret  de:  mehnien  det  boulangers  révé- 
lé : Par-tout  où  il  y a de  l’ordre  tous 

ces  fermens  étrangers  font  très-exprelTé- 
ment  défendus  ; ont  fait  combien  ils  peu, 
vent  être  dangereux. 

(29)  On  eftime  beaucoup  à Dresde  une 
forte  de  pain  nommé  Lockewitier-brodt. 
On  le  fait  avec  une  partie  de  farine  de  fro- 
ment  & une  partie  de  farine  de  feigle  ; oa 
C c 
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II.  faut  favoir  que  plus  les  levains  font  jeunes , meilleurs  ils  font  en 
général  pour  pétrir,  pourvu  qu’ils  ayent  allez  fermenté  ; c'elt  pourquoi  un 
boulanger  qui  ne  cuit  que  rarement  , n'a  point  d’aulTi  bon  pain  , que  le 
boulanger  qui  cuit  plus  fouvent.  Cet  inconvénient  des  vieux  levains  fe 
trouve  encore  plus  ordinairement  dans  les  maifons  particulières  où  l’on  ne 
fait  pas  tous  les  jours  du  pain  ; mais  on  peut  y remédier  en  rcnouvcllant 
le  levain  toutes  les  douze  heures , ou  du  moins  tous  les  jours. 

La  préparation  des  Levains. 

RlEN  déplus  efficace  & de  plus  néceflhirc  à la  fabrication  du  pain, 
que  la  préparation  & le  bon  emploi  du  levain  : c’clt  la  partie  de  l’art  du 
boulanger  qui  demande  le  plus  d’attention  , le  plus  d’intelligence  , & le 
plus  d’expérience. 

La  préparation  des  levains  cft  différente  de  ce  qu’on  nomme  leur  ap- 
prit. L’apprct  des  levains  doit  s’entendre  de  leur  maturité , qui  ctt  lors- 
qu'ils ont  fermenté  & levé  fuffifamment.  On  dit  communément  qu’wi 
levain  a fon  apprit  , lorfqu’il  eft  au  point  qu’il  faut  pour  être  renouvcl- 
lé,  ou  pour  pétrir  la  pâte  & la  faire  bien  lever,  comme  on  dit  que  le  le- 
vain cil  verd  ou  verdand , lorfqu’il  n’a  point  achevé  de  fermenter , lorf. 
qu’il  n’a  pas  tout  fon  apprêt. 

La  préparation  des  levains  fe  fait  par  l’artifle,  en  les  renouvellant 
pour  les  mettre  en  état  de  prendre  leur  apprêt  par  la  fermentation  (z). 

ceptibles  de  mouvement  & de  diflblution; 
enfuite  à celles  qui  le  font  le  moins,mais  qui 
fomunies  aux  premières;  ce  qui  fe  fait  avec 
chaleur  & avec  une  elpèce  d’expanfion  af- 
fez  forte  pour  lever  un  poids  confidéra- 
ble  ; d’où  font  venus  dans  la  boulange- 
rie les  mots  levain  & lever. 

L’eau  mêlée  ainii  avec  de  la  farine , h 
pénètre  intimement,  parce  que  la  farine 
contient  du  fel  & de  la  terre  avec  icfquels 
l’eau  a de  l’analogie. 

Les  parties  d'eau  toujours  en  mouve- 
ment par  fa  fluidité , déplacent  & tirent 
de  leur  repos  1er.  parties  falines , plus  mo- 
biles que  celles  même  de  l’eau,  & les 
féparent  des  parties  terreftres  de  la  fari- 
ne. 

Ces  parties  falines  plus  mobiles  que  cel- 
les de  l’eau  même  , féparées  des  parties 


les  pétrit  à-part  & on  fait  lever  la  première 
avec  de  la  levure  & l'autre  avec  du  levain 
ordinaire.Si  l’on  ne  mettait  que  de  la  levure 
dans  une  pâte  faite  uniquement  avec  de  la 
farine  de  feiglc , elle  lèverait , mais  le  pain 
ferait  plat.  Pour  peut  qu'on  y mêle  de  fari- 
ne de  froment , le  paiu  reuilit  très-bien. 

( t ) Tout  levain  de  pâte,  cft  actuelle- 
ment fermentant  , jufqu'à  ce  qu'il  pour- 
ride  ; & il  communique  d'autant  plus  ai- 
fément  ce  mouvement  de  fermentation  lors- 
qu'on le  mêle  à la  pâte  , qu’elle  y eft  na- 
turellement difpofèe  elle-même  , parce  que 
tout  tend  au  mouvement , s'il  n’y  eft  pas 
déjà. 

Si  pour  pétrir  ou  pour  renouveller  un 
levain , on  le  mêle  avec  de  la  farine  & de 
l’eau , il  y communique  un  mouvement 
inteffin , d'aboid  aux  parties  les  plus  fut 
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On  met  quelque  variété  dans  la  préparation  de*  levains , félon  les  di- 
verfes  fortes  de  pain  qu’on  doit  faire,  félon  le  têtus  que  l’on  a pour  les 
préparer,  & félon  la  température  actuelle  de  l’air  quand  on  les  prépare. 

En  général,  pour  avoir  de  bon  levain,  propre  à bien  faire  lever  la 
pâte , & à compofer  de  bon  pain , il  faut  toujours  refaire  plufteurs  fois  les 
levains , augmentant  chaque  fois  leur  maife , qui  devient  chaque  fois  aulï 
moins  acide  ou  plus  fpiritueufe  (h). 

On  prend  ordinairement  pour  faire  du  levain  , un  morceau  de  la  pâ- 
te qu’on  pétrit  avec  levain  à l'ordinaire  : on  lailfe  fermenter  à part,  ce 
morceau  de  pâte  levée;  on  le  réferve  pourfervir  de  levain  lorfquc  l’on  re- 
boulangera le  lendemain  ou  les  jours  fuivans  ; c’elt  ce  qu’on  nomme  /e- 
. vain  Je  chef,  qui  cil  le  prunier  levain. 

Si  l’on  n’a  point  de  levain  de  chef,  il  faut  en  emprunter  , ou  en 
foire  un  fi  on  en  a le  tems  ; on  trouvera  expliqué  dans  l’article  des  le- 
vains artificiels , comment  on  peut  faire  du  levain  fur  le  champ  , dans  le 
befoin. 

Je  confeillc  de  choifir  pour  compofer  les  levains , celle  des  farines 
qui  fermente  le  plus  , c’clt  la  quatrième  farine  ; fi  l’on  prend  pour  cela  les 
gruaux,  le  gris  ou  le  bis,  les  levains  en  feront  plus  forts,  fur -tout  fi 
l’on  pétrit  ferme  ; on  eft  encore  dans  l’ufage  en  Provence  de  pétrir  les  le- 
vains avec  les  pieds , comme  on  pétrifiait  autrefois  prefque  par-tout , par- 
ticuliérement à Go  nèfle  : on  met  un  linge  fur  la  pâte  & on  monte  dclfus. 

Lorsqu’on  a du  levain  & qu’il  y a long-tcms  qu’on  n’a  pétri , c’eft- 
à-dire,  quand  ce  levain  eft  vieux,  qu’il  a aigri,  il  faut  abfolument  avant 
de  s’en  fervir  pour  pétrir , commencer  par  préparer , par  renouveller  , par 
rafraîchir,  par  refaire  ou  rajeunir  ce  levain;  autrement  le  pain  ne  lève- 
rait pas  bien,  & il  aurait  un  goût  fûr. 


terreftres  , & unies  aux  aqueufes , augmen- 
tent le  mouvement  de  l’eau  même. 

La  chaleur  qu’on  donne  ordinairement 
à l’eau  avant  de  pétrir  , cil  encor  un 
principe  de  mouvement  ; elle  augmente 
celui  de  la  fluidité  de  l’eau.  Le  mouve- 
ment eft  d’autant  plus  facile  à exciter 
dans  la  fermentation , que  tous  les  corps 
y tendent  naturellement  , ou  ils  y font 
déjà. 

De  ce  mouvemeut  fermentatif , par  le- 
quel fe  fait  la  combimaifon  & la  réunion 
des  principes  de  la  farine  dans  le  levain, 
naît  une  chaleur  <4«s  la  mafl'e , & quel. 


que  chofe  de  fpiritueux  par  l’union  de 
l'huileux  avec  l'aqueux  par  le  moyen  du 
fel. 

La  fermentation  d'un  bon  levain  de  pâ- 
te fe  fait  avec  chaleur  : fermentation  vient 
de  Fervendo.  Elle  fe  fait  aufli  avec  gon. 
flement  ; fermentefeere  & crefcere  font 
mots  fynonymes  ; c'cft  pourquoi  le  levain 
fait  non-feulement  à la  qualité  du  'pain , 
mais  aufli  à fa  quantité  ou  à fon  volume. 

C’eft  improprement  qu’on  nomme  fer- 
mentation , ce  qui  n'eft  pas  avec  chaleur 
& avec  gonflement. 

( u ) 11  y a dans  tous  les  levains  de  pi. 
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Car  au  contraire,  fi  on  avait  un  levain  jeune , qu’il  eût  été  pris  déa 
puis  peu  d'heures  d’une  pâte  levée,  qu’il  n’eût  pas  eu  le  tems  d’aigrir 
& qu’il  fût  en  allez  grande  quantité  pour  compofcr  tout  ce  qu’on  a à fai- 
re de  pâte , il  n’y  aurait  qu’à  l’employer  fans  autre  préparation  , il  ferait 
comme  clt  le  levain  de  toupoint  que  l’on  réferve  lorfqu’on  pétrit  fur  le- 
vains, ainfi  que  je  l’expliquerai  dans  la  fuite  , mais  excepté  ce  cas,  on  n’a 
jamais  le  premier  levain,  le  levain  de  chef , que  vieux  (30)1  on  elt  donc 
toujours  dans  la  néccllité  de  le  rajeunir  ; ce  qu’on  fait  en  deux  fois  , plus  fou- 
vent  eu  crois  ; c’clt;  ce  qu’on  nomme  rtmouiUurt , ou  retiouxj  tilt  ment  des  levains. 

Le  renouvellement  des  levains.- 

En  renouvcllant  les  levains , on  perpétue , on  augmente  même  leur’ 
fermentation,  parce  que  la  fermentation  , comme  tout , a un  terme;  elle 
cclfcrait  ou  elle  dégénérerait  dans  chaque  levain  , fi  elle  n’était  perpétuée 
& renouvellcc  en  y ajoutant  de  la  farine  & de  l’eau,  qui  fermentent  de 
nouveau  avec  le  levain  , auquel  elles  ont  été  ajoutées:  En  renouvellant 

les  levains  , on  donne  de  la  pâture  au  feu  de  la  fermentation,  qui  augmente-' 
par  la  farine  qu’on  y ajoute , comme  l’incendie  augmente  par  les  chofes 
combuthblcs  qui  en  font  voifincs. 

Les  levains  , par  le  renouvellement , acquièrent  une  nouvelle  vie; 
Cette  continuation  de  la  fermentation  augmente,  fubtilife  & fpiritualife 
pour  aiufi  dire  ,-  les  levains , parce  que  c’clt  une  fermentation  fpiritueufe  : 
les  levains  partent  de  l’acide1  au  fpiritueux,  comme  font  les  vins  qui  de1 
verds  deviennent  fpiritueux  (x).- 

te  l’acide  & le  fpiritueux  : les  premiers  cille,  on  un  alliali  volatile,  ou  enfin  un' 
levains  font  acides  ; les  dermiers  font  plus  acide  doux  & fpiritueux,  comme  eft  le 
fpritueux  ; c'eft  ce  qui  fait  que  les  pre-'  levain  de  pâte. 

miers  levain  ont  befoin  dette  renouvel.-  (qo)  fin  forte  qu’il  n’a  plus  degré  d'ai- 
lés pour  devenir  plus  fpiritueux:  greur  nécefiaire. 

L'acido  des  premiers  levains  eli  plus  fixe  ( * ) Le  levain  en  fermentant  fe  fub» 
que  celui  des  levains  fuivans  : cet  acide  tilife  & fe  vol.itilife  en  partie  , jufqu’à 
eft  plus  développé  dans  le  dernier  que  dans  acquérir  qnelquc  chofe  de  fpiritueux.  L’art 
les  précédens.  L’acide  du  dernier  levain-  de  faire  des  vins  & des  eaux -de-vie  de 
eft  plus  fubtil,  plus  aétlf  & fait  mieux-  grain,  prouve  que  la  fermentation  peut 
dans  la  pâte,  que  l’acide  plus  fixe  des  rendre  les  farineux  très  -fpiritueux  ; j’ai 
premiers  levains  ; c’eft  l’effet  de  la  fer-  obfervc  qu’une  perfonne  qui  foupait  avec 
mentation.  Dins  toute  fermentation , on  une  bouillie  de  gruau  de  Normandie  à 
trouve  un  nouveau  produit , qui  n’exiftait  l’eau avait  quelquefois , pendant  la  dige- 
pas  dans  les  matériaux  qui  ont  lubi  cette  o-  (lion  de  ce  gruau  , l’haleine  fpiritueufe  , 
péntioa  : & félon  la  différence  de  ces  ma-  comme  s'il  avoit  bü  un  peu  d’eau-dc-vie 
yériaux  & le  tens  de  la  fermentation  , ordinaire, 
il  fe  terme  ou  un  fpiritueux,  ou  un  a-- 
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Le  point  où  il  faut  prendre  le  levain  pour  faire  d'autre  levain , cft 
différent  du  point  où  il  faut  le  prendre  pour  faire  la -pâte  à cuire  ep 
pain.  Le  levain  avec  lequel  on  en  fait  un  autre , eft  toujours  plus  aigre 
que  celui  qu’on  fera  avec,  en  le  rcnouvellant  > Si  cela  juiqu’au  dernier 
levain,  qui  l’cft  plus  aulfi  que  la  pâte. 

En-  refailiint  les  levains  , on  les  rend  toujours  plus  doux',  moins  ai- 
gres & plus  reflcmblans  à la  pâte  fimplement  levée  pour  être  propre  à fai- 
re de  bon  pain.  On  doit  fc  propofer  dans  ces  opérations  par  Icfquclles  on 
renouvelle  les  levains,  d’amener  le  levain  à l’état  de  pâté  levée  , & de 
foire  participer  la  pâte  à la  qualité  de  levain. 

Les  levains  de  pâte  ont  différens  degrés  de  force  & de  bonté , félon 
les  différentes  façons  qu’on  leur  a données  (31),  & fe’on  les  divers  tenis 
de  la  fermentation  où  on  les  prend.  Tous  ces  degrés  de  force  des  le- 
vains font  compris  entre  l’état  de  pâte  fimplement  levée,  & celui  de  vieux 
l'cvain  aigre.  Il  fout  que  le  levain  qu’on  emploie  pour  pétrir  11e  foitpas 
aigre,  & qu’il  ne  foit  pas  non  plus  une  pâte  fimplement  levée. 

Lorsqu’on  a un  levain  à renouveller y on  commence  par  faire  au- 
bout  du  pétrin,  ce  qu’on  nomme  une  fontaine -,  c’cil-à-dirc,  on  fépare  avec 
de  la  forine  un  bout , du  relie  du  pétrin  , pour  y retenir  l’eau  qu’on  y 
verfe,  & dans  laquelle  on  délaye  le  lcvain.- 

Püis  on  attire  peu-à-peu  de  cette  farine  , qui  formait  la  fontaine. 
Ou  y reverfe  de  l’eau  à deux  ou  trois  reprifes , en  attirant-  de  la  farine  à 
proportion  ; & l’on  fait  une  pâte  du  tout. 

AfrÈs  avoir  refait  ainfi  1er  premier  levain , on  a ce  que  l’on  nom- 
me levain  de  premier , & non  pas  premier  levain  ; c’cft , je  le  répété  pour 
plus  grande  clarté  ,-  c’clt  le  levain  que  l’on  a>  pris  pour  foire  ce  levain  de 
premier ,-  qui  eft  le  premier  levain , & que  l’on'  nomme  autli  levain  de  chef. 
A Rennes , ils  nomment  le  rafraîchi , le  levain  de  premier.. 

(fi)  Ainfi  on  donne  en  France  diffé- 
rentes façons  au  levain  , fur-tout  dans  les 
lieux  où  il  fe  fait  une  plus  grande  confom- 
mation  du  pain*  de  froment.  On  ne  fait 
pas  une  fi  grande  quantité  de  levain  pour 
le  pain  de  feiglc.  Quelques  boulangers  font 
ffcrvir  à cela  les  relies  de  pâte  qui  fe  trou- 
vent aufond  du  pétrin.  Ils  te  raffemblent 
pour  cet  efFet , la-  font  fécher  & la  confer- 
vent  dans  un  endroit  fec  pour  s'en  fervir 


qubefoin.  Mills  cet  ufiige  n’cil  fuivi  que 
dans  les  iieux  , où  l’on  ne  fait  pas  fouvent 
au  four.  Dans  les  boulangeries  confidéra- 
b!cs,on  réferve  un  portion  de  la  pâte  de  cha- 
que fournée  pour  fervir  de  levain:  on 
en  forme  de  petits  pains  que  l’on  ferré 
dans  le  pétrin.  Ce  levain  ainfi  confervd 
•fermente  intérieurement  fz  fe  couvre  d’u- 
be  croûte  durcie,  qui  peut  Je  gâter  fi  l'on 
îi’a  pas  foin  de  le  faupoudrer  avec  du  fel , 
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Lorsqu’on  renouvelle  le  levain  de  premier,  on  fait  le  levain  de  fé- 
cond, qu’on  noTnmc  autrement  levain  de  deuxieme. 

De  ce  levain  de  fécond,  on  compofc,  en  le  rafraichiflant,  ce  qu’on 
nomme  levain  de  toupoint. 

* On  compte  ordinairement  quatre  fortes  de  levains  différens;  favoir, 
1*,  le  premier  levains  2",  le  levain  de  premiers  3",  le  levain  de  féconds 
4",  enfin,  le  levain  de  toupoint  (32). 

Il  y a des  boulangers , même  dans  la  capitale  , & à la  fuite  de  la 
cour , qui  ne  font  que  trois  levains  5 ils  fe  contentent  de  renouveller  le 
premier  levain  deux  fois  au  lieu  de  trois , & alors  ils  nomment  le  levain 
qui  réfulte  du  premier  rcfraichilfemcnt,  levain  de  Jecondi  car  c'eft  une  chofe 
convenue,  que  le  dernier  levain  avec  lequel  on  pétrit  la  pâte  pour  faire  le 
pain,  eft  toujours  ce  qu’011  nomme  levain  de  toupoint. 

Il  eft  mieux  de  renouveller  les  levains  trois  fois  que  deux  : deux 
rafraichilfcmens  de  levain  ne  font  pas  aflez  5 trois  font  iulfifans  s quatre 
font  inutiles  , & peuvent  adoucir  trop  l’acidité  des  levains  s ce  qui  pourrait 
cependant  avoir  lieu  fi  on  ne  fai  fait , comme  dans  les  maifons  particuliè- 
res , qu’une  fournée  de  pain  , par  la  raifon  que  les  premières  fournées  ne 
font  pas  les  meilleures,  parce  que  le  pain  de  ces  premières  fournées  a trop 
le  goût  de  levain.  On  (ait  que  les  premières  fournées  de  pain  ne  valent 
pas  les  fuivantes  , parce  que  la  qualité  du  levain  fe  perfectionne  dans  les 
luisantes;  mais  le  renouvellement  des  levains  tient  lieu  d’un  plus  grand 
nombre  de  pètriflages , ce  qui  prouve  l’avantage  de  la  pratique  du  renou- 
vellement des  levains. 

Quand  on  renouvelle  un  levain,  on  le  double,  fouvent  on  le  tri- 
ple ; on  va  même  quelquefois  jufqu’à  le  quadrupler , par  la  quantité  d'eau 
qu’on  prend,  qui  allie  de  la  farine  à proportion. 

Les  levains  doivent  toujours  être  d’une  pâte  ferme  & renforcée,  c’eft- 
à-dire,  d’une  pâte  à laquelle  on  a ajouté  du  gruau  ou  de  la  farine.  Il 
faut  que  les  premiers  levains  foient  d’une  pâte  plus  ferme  encore  que 
les  derniers  : le  levain  de  chef  doit  être  plus  ferme  que  celui  de  premier  ; 
le  levain  de  premier  plus  foutenu  que  celui  de  fécond  ; & le  levain  de  fé- 
cond plus  que  celui  de  toupoint. 

qui  entretient  l’humidité.  On  conçoit  que 
cette  cfpèce  de  levain  doit  perdre  beau- 
coup plus  de  là  vertu,  que  celui  qui  eft 
fec,  au  (h  ne  s’en  fert-on  que  dans  les  mai- 
fons où  l’on  fait  au  four  au  moins  une. fois 
par  femaine.  Quelques  particuliers  le  met. 
tent  dans  de  petites  boites  de  bois  , qu’ils 


placent  à la  cave  ou  dans  un  lieu  fiais , 
où  il  fe  conferve  jufqu’à  quinze  jours.  Il 
ne  faut  pas  mettre  le  levain  dans  un  vafe 
où  il  y ait  eu  quelque  chofe  de  gras  , fans 
quoi  il  fe  tourne  & devient  inutile. 

( î 2)  Les  boulangers  Allemands  ne  con- 
noiilent  pas  le  levain  de  toupoint  : ils  ne 


Digitized  by  GoogI 


ART  DU  BOULANGER. 


m 


Il  faut  aulfi  plus  manier , c’eft-à-dire  , plus’  fortement  pétrir  les  le- 
Tains,  particuliérement  le  premier  levain,  fur-tout  fi  on  l’a  préparé  avec 
du  gruau  (33),  & fi  l’on  fe  propofe  de  le  garder  long-tems,  ce  fera  encor 
le  rendre  plus  ferme , que  de  le  travailler  plus. 

Il  faut  de  l’eau  chaude  pour  les  premiers  , parce  qu’il  faut  une  difl 
folution  par  l’eau  pour  le  falin  des  premiers  levains  , & il  faut  de  la  cha- 
leur dans  le  corps  du  levain  pour  le  fpiritueux  des  derniers. 

La.  quantité  d’eau  qu’il  faut  pour  refaire  le  levain  de  chef,  cft  à peu- 
prés  la  moitié  du  poids  de  ce  chef:  il  faut,  par  exemple,  pour  rafraîchir 
un  premier  levain  d’une  livre,  environ  une  demi-livre,  ou  un  demi-fe- 
ticr  d’eau. 

On  prend  pour  la  remouillurc  du  levain  fuivant , le  double  & plus, 
de  l’eau  qu’on  avoit  prife  pour  le  précédent,  félon  la  quantité  de  pâte  & 
de  pain  qu’on  veut  frire. 

La  quantité  de  Levain. 

La  quantité  cft  moins  à confiderer  pour  les  premiers  levains  , que 
leur  qualité  : fi  les  premiers  levains  font  trop  petits  , il  n’y  a qu’à  com- 
pofer  les  levains  fuivans  plus  grands  à proportion,  & les  faire  plus  forts 
en  leur  donnant  plus  de  tems  pour  fc  perfc&ionner  i par  ce  moyen , 011 
parvient  à faire  aulfi  bon  qu’il  le  faut , le  dernier  levain , qui  cft  celui 
de  toupoint , d’où  dépend  principalement  la  bonté  de  la  pâte  & du  pain. 

On  doit  préparer  les  levains  plus  grands  en  hyver,  par  un  tems  froid 
& fcc,  ou  quand  on  eft  prellé  de  faire  le  pain,  ou  quand  on  a befoin 
d’en  faire  beaucoup. 

Au  contraire  on  fait  les  levains  plus  petits  en  été  , par  un  tem$ 
chaud  & humide , ou  quand  on  a tout  le  tems  pour  pétrir , ou  lorfqu’on 
n’a  pas  une  grande  quantité  de  pain  à faire.  • . , 

Quoi  qu’il  en  foit,  c’eft  une  maxime  reçue  dans  la  boulangerie, 
qu’eu  général  il  vaut  mieux  pétrir  à grand  levain  , qu’avec  un  petit  levain. 
De  même  que  la  poudre  à tirer  fait  d’autant  plus  promtement  fon  effet, 
qu’elle  cft  en  plus  grande  quantité , le  levain  fait  aulfi  lever  plus  forte- 
ment la  pâte  lorfqu’il  y eft  en  plus  grande  quantité  •,  c’eft  pourquoi  il 
faut  pour  pétrir,  employer  plutôt  plus  de  levain  que  moins,  furtout  lï 
l’on  cft  prcllc  de  faire  du  pain  , & quand  le  tems  n’eft  pas  chaud.! 

...  . ■...  ; > 

renouvellent  leur  levain  pour  le  pain  de  nient  leur  levain  avec  du  fon  ; mais  c’eft 
feigle,  que  deux,  ou  tout  au  plus  trois  fois,  une  marque  qu’il  était  gâté  , ou  qu’ils 
UD  Quelques  boulangers  Allemands  ma-  l’avaient  pétri  avec  de  l’eau  trop  chaude. 
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Pour  compofcr  de  bon  pain,  on  doit  néceffairemcnt  employer  aflez 
de  levain  ; c’eft  le  levain  qui  donne  la  qualité  au  pain  : c’efl  pourquoi  fans 
y en  mettre  trop,  il  làut  toujours  y en  mettre  allez  , & plutôt  plus  que 
moins  ; de  forte  que  le  dernier  levain , avec  lequel  on  pstrit  pour  faire 
le  pain , foit  au  moins  le  tiers  de  toute  la  pâte  : il  devrait  même  en  faire 
la  moitié , & dans  certains  cas  dont  je  parlerai  dans  la  fuite  , ce  n’eft  pas 
trop,  que  les  deux  tiers  de  levain  dans  la  malfe  de  la  pâte.  Cependant  en1 
tout  il  y a des  bornes  qu’il  ne  faut  point  palfcr  ; comme  trop  peu  3c  le- 
vain ne  fait  pas  aifez  lever  la  pâte , trop  de  levain  eu  précipite  la  fer- 
mentation, fi  le  levain  n’eft  pas  jeune,  à proportion  qu’il  eft  plus  grand. 

Plus  le  blé  dont  on  a tiré  la  farine  avec  laquelle" on  fe  propofe  de 
faire  la  pâte,  eft  bon  & fec,  moins  il  faut  de  levain.  La  quantité  de  le- 
vain doit  être  augmentée  à chaque  claife  de  bled  , à peu-prés  par  un  cin- 
quième : il  faut,  par  exemple,  dans  vingt  livres  de  p.ite  d’une  furine  pro- 
venante d’un  bled  pefant  220  livres  le  fexticr , dix  livres , ou  au  moins 
neuf  livres  de  levain  de  toupoint. 

Huit  livres  & trois  quarterons  de  levain  ne  feront  pas  trop  , pour 
compofcr  vingt  livres  de  pâte  d’un  bled  de  230  livres. 

Il  faut  huit  livres  & demie  de  levain  dans  la  malTe  de  vingt  livres  de 
pâte  d’un  bled  de  240  livres. 

On  peut  n’employer  que  huit  livres  & un  quarteron  de  levain  , fi 
la  farine  eft  d’un  bled  de  250  livres. 

Enfin  , huit  livres  de  levain  fuffifent  dans  20  livres  de  pâte  d'un 
bon  bled  de  260  livres. 

Il  faut  d’autant  moins  de  levain  dans  la  compofition  de  la  pâte , que 
la  farine  dont  on  la  fait  boit  plus  d’eau.  Les  pâtes  des  farines  de  bleds  qui 
font  pefant  boivent  plus  d’eau,  & elles  ont  moins  befoin  de  levain  , que 
celles  des  bleds  légers  ; parce  que  la  pâte  des  farines  de  bons  bleds  fermente 
mieux  que  celle  des  mauvais:  la  pâte  de  froment  fermente  plus  que  celle 
des  autres  grains , & eft  la  meilleure. 

Au  contraire , pour  empêcher  que  la  pâte  des  farines  des  bleds  gourds 
«pii  font  humides , ne  fe  relâche , on  fait  les  levains  plus  grands  , & on 
les  emploie  plus  vieux,  fur-tout  celui  de  deuxième  ; & pour  que  l’âcreté  do 
ce  levain  de  deuxième  ne  fade  pas  tort  au  pain  ou  à la  pâte,  on  prend  en- 
fuite  le  JeVaiii  de  toupoint  plus  jeune  ; en  général , on  ne  faurait  prendre 
celui-ci  trop  jeune  j il  11’y  a qu’à  l’employer  en  plus  grande  quantité  s’il 
eft  très-jeune. 

Lis  farines  qui  font  les  plHS  propres  à faire  de  l’amidon,  font, com- 
me je  l’ai  expliqué,  note  t,  fcige  94  de  l’art  du  meunier,  plus  fujettes 
à l’acide , & par  conféquent  elles  font  plus  difpofées  à lever  en  pâte  , puif- 
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qtfc  le  principe  du  levnin  cil  l'acide.  C’eft  ce  qui  fait  que  les  farines  qui 
ont  plus  de  cette  partie  d’amidon  demandent  moins  de  levain  & moins 
d’apprèt. 

Au  contraire  les  farines  qui  vifent  1 l’alkali,  & qui  ont  plus  de  l'au- 
tre partie  qui  eft  la  glutineufe  ou  collante  , exigent  plus  de  levain  5c 
d’apprèt. 

Il  y a apparence  que  les  farines  revêches  qui  demandent  plus  d* 
travail,  plus  de  levain  & plus  d’apprêt,  font  des  farines  où  fe  trouve 
plus  de  cette  partie  collante. 

Il  faut  pour  certaines  farines  revêches , moitié  levain  i & l’eau  plus 
froide  que  pour  les  farines  ordinaires.  Mais  en  pétrifiant  ces  farines  re- 
vêches , on  prend  les  levains  plus  jeunes , autrement  elles  cracheraient  leur 
levain , diPcnt  les  boulangers , ce  qui  fe  voit  lorfque  la  croûte  du  pain  qui 
en  réfulte  eft  éraillée,  elle  eft,  difent-ils  , en  dentelle.  Quand  le  pain 
grinchc  par  levain  , ce  n’eft  point  qu’il  ait  trop  de  levain  , mais  c’eft  que 
le  levain  était  trop  avancé  ; il  faut  le  mettre  très-jeune  lorfqu’on  en  met 
beaucoup  j ou  lorfqu’on  le  met  vieux , il  faut  en  mettre  moins  , & encore 
pour  avoir  de  bon  pain  , il  ne  faut  pas  alors  laiilcr  trop  lever  la  pâte  & 
les  pains. 

L' apprêt  des  levains. 


On  entend  par  rapprit  des  levains  l’état  où  ils  font  prêts  par  la  fer- 
mentation à être  rcnouvcllés , ou  à être  employés  dans  la  compofition  de 
la  pâte  pour  faire  du  pain. 

On  cil  plus  ou  moins  de  tems  à avoir  les  levains  dans  cet  état, 
félon  la  différente  efpèce  de  levnin  , félon  les  diverfes  faifons , 8*  félon  la 
température  de  l’air  du  jour. 

Les  levains  tardent  plus  à avoir  tout  leur  apprêt  en  hiver  & par  un 
tems  fcc,  qu’en  été  & par  un  tems  humide. 

Les  premiers  levains  font  plus  long-teras  que  les  derniers  à prendre 
leur  apprêt  (y )•  Il  faut  douze  ou  quinze  heures  au  levain  de  chef  à pren- 

(!/>  Plus  les  levains  s’écartent  du  chef, 
plus  ils  vont  vite  à prendre  leur  apprêt , 
parce  que  les  derniers  ont  un  acide  moins 
fixe  , ils  font  plus  fpiritueux  que  les  pre 
miers;  or  le  fpiritueux  ell  plus  mobile- 
que  n’eft  l’acide. 

D’ailleurs  l’acide  eft  naturellement  froid, 
il  ne  fait  pas  bouder  comme  fait  le  fpi- 
ritueux , qui  dans  le  levain  a de  la  cha- 

Tunie  I, 

« 


leur  ; c’eft  ce  qui  fait  qu’on  eft  obligé  de 
prendre  l’eau  plus  chaude  pour  les  pre- 
miers levains  que  pour  les  derniers , par. 
ce  que  la  chaleur  de  la  fermentation  eft 
moindre  dans  les  premiers  que  daqs  Us 
derniers. 

On  peut  regarder  comme  certain  qu’ij 
faut  moins  de  tems  à un  levain  à pren- 
dre fbn  apprêt , à mefure  qu'on  en  au  g-  • 
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dre  fou  apprêt  (“34) , avant  qu’il  foit  en  état  d’être  changé  en  levain  de 
premier'}  on  pourrait  le  lailTer  fe  fortifier  un  jour,  même  deux  , fur-tout 
eu  hiver } mais  après  ce  tems  il  ne  prend  plus  de  force  , quoiqu’il  puilîe 
le  coufcrver  jufqu’à  4 jdurs } palTé  lequel  tems  il  le  gâterait  en  contrac- 
’tant  avec  une  acidité  un  peu  fpiritueufe  qui  lui  ell  naturc'le  , une  amer- 
tume qui  ell  un  commencement  de  pourriture  (s).  Il  faut  avoir  foit* 
de  le  rcnouveller  à tems  confine  lès  autres  levains , autrement  il  fe  gâte- 
rait. Les  levains  qui'  font  pâlies,  qui  pourrilfcnt  , donnent  au  pain  un 
goût  amer,  qui  tient  de  celui  d’une  mauvaife  huile. 

Pour  ce  qui  ell  du  levain  de  premier,  après  l’avoir  fait,  on  le  laide 
ordinairement  lix  ou  fept  heures  avant  que  de  le  rafraîchir  (3f)>  pour 
eu  faire  le  levain  de  fécond}  on  pourrait  même  le  lailTer  dix- huit  ou 
‘vingt  heures , fi  les  circonltances  y obligeaient. 

On  cil  quatre  ou  cinq  heures  fans  rcnouveller  le  levain  de  fécond  » 
."pour  en  faire  le  levain  de  toupoint  : on  pourrait  lui  donner  fept  ou  huit 
‘Heures  en  hiver,  fur-tout  dans  un  fournil  qui  ne  lèrait  pas  chaud. 

Il  ne  faut  quelquefois  au  dernier  lavain  , au  levain  de  toupoint  , 
qu’une  demi-heure  ou  trois  quarts-d’heurc  pour  prendre  fon  apprêt;  mais 
ordinairement  ou  le  laillc  une  heure  & demie  , ou  deux  heures  moins  un 
quart. 

Lorsque  les  premiers  levains  ont  été  conditionnés  comme  ils  doi- 
vent 'l’être  , & que  le  fournil  n’cft  pas  chaud  , on  donne  au  levain  de  tou- 
"point , deux  heures  , même  trois , fur-tout  en  hiver } mais  ce  levain  laide 
quatre  heures  ell  ccnfé  gâté. 


"mente  la  Ynafle , & à proportion  qu’il  de- 
vient plus  fpiritueux. 

(34)  II  ne  faut  pas  plus  de  lix  heures 
pour  les  levains  de  farine  de  feigle.  11  y 
a même  des  boulangers  qui  ne  le  lailTent 
fermenter  qu’environ  trois  heures  ; dans 
“ce  cas  , ils  prennent  uhc  plus  grande  quan- 
tité de  levain  de  premier  , & obfervent 
exactement  le  degré  de  chaleur  convenable. 

(3)  Le  levain  de  pâte  commence  par 
l’aigreur,  & finirait  par  la  pourriture  ; aigrir 
& pourrir  font  moins  des  fermentation, que 
les  termes  de  la  fermentation  : pourrir  ell 
la  fuite  de  la  fermentation  , & aigrir  en 
vit  le  principe  , dans  te  levain. 

L’aci  ie  eit  le  principe  du  levain  , mais 
Tacide  n’elt  point , à proprement  parler. 


un  levain  qui  fafle  lever.  L’acide  elt  le 
principe  du  levain  , parce  que  naturelle- 
ment l’acide  , comme  élément  de  ce  qui 
ell  falin,  fe  dilïout  aifément  par  l’eau 
qui , par  fa  fluidité  , elt  en  mouvement 
dans  la  matière  à fermenter. 

De  cette  diflolution  naît  une  agitation  qui 
déplace  , divife , & recombine  les  principes 
de  cette  matière,  qui  par  ce  changement  de- 
vient plus  fine  & plus  active.  La  farine  de- 
vient plus  fine  dans  le  levain  qui  prend  fon 
apprêt  : la  fermentation  de  la  pâte  elt  une 
eipècc  de  dillolution  de  la  farine. 

(3 O A peine  fàut-il  quatre  heures  pour 
rafraichir  le  levain  de  farine  de  feigle.  Ja- 
mais les  boulangers  Allemands  ne  le  rafrai- 
chiflent  plus  de  deux  ou  trois  fois. 
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Si  les  premiers  levains  font  plus  faibles,  on  laide  prendre  plus  d’ap- 
prêt aux  derniers;  & fi  les  derniers  levains  fe  trouvaient  être  trop  jeunes, - 
ou  faibles , on  y remédierait  en  laidant  prendre  plus  d’apprêt  à la  pàt«- 
qu’on  ferait  enfuitc. 

En  général,  il  y a moins  à rifquer  d’avoir  les  premiers  levains  trop 
forts,  trop  aigres,  pour. avoir  un  peu  différé  à les  renouvcller  , que  de 
les  avoir  faibles,  trop  doux,  pour  ne  leur  avoir  pas  donné  afle*  de  teins 
à prendre  leur  apprêt. 

Et  au  contraire  il  eft  plus  ftr  de  prendre  les  derniers  levains,  par- 
ticuliérement le  dernier  de  tous,  trop  verd,  en  le  laiflànt  moins  de  tems  à lever,. 

Je  le  répété , on  11e  finirait , pour  ainfi  dire,  prendre  les  prémiers 
. levains  trop  vieux,  & les  derniers  trop  jeunes,  fuivant  le  proverbe  des 
boulangers  : vieille t removàüioes , fÿ  jeune  levain , donnent  de  bon  pain. 

Les  boulangers  de  Paris  pourraient  laifTcr  les  premiers  levains  prendre 
leur  apprêt  plus  long-tems  qu’ils  n’ont  coutume  do  faire  ; mais  ordinaire-- 
ment  ils  prennent  le  levain  de  toupoint  bien  dans  fon  tems  , & c’elt  le 
principal. 

Le  levain  de  chef  eft  plus  aigre  au  goût  & à l’odorat,  que  le  levait» 
de  premier,  qui  devient  plus  l'piritueux  (a)  , & le  levain  de  premier  eft. 
plus  aigre  & moins  fpiritueux  que  le  levain  de  fécond , qui  eft  plus  aigre 
auffi  & moins  fpiritueux  que  le  levain  de  toupoint , qui  eft  & plus  aigre" 
& plus  fpiritaeux  que  la  pâte  même  levée , dont  on  fait  le  pain , & dans 
lequel  l’odeur  de  levain  fe  fait  encore  fentir. 

On  juge  ordinairement  de  l’apprêt  des  levains,  par  le  tems  qu’ils 
ont  eu  à le  prendre,  ayant  égard  à la  chaleur  de  la  fai  Ton  & du  lieu  où 
ils  font:  on  connaît  même  à l’odeur  l’état  des  levains  ; les  premiers  doi-, 
vent  avoir  une  odeur  plus  aigre  que  les  fuivaus,  qui  cependant  ont  une. 


( a)  J'ai  fait  * l’expérience , que  le  le- 
vain de  toupoint , qui  eft  le  dernier  levain , 
rougit  les  teintures  violettes  autant  que  le 
premier  levain  , autant  que  ie  levain  de 
chef  ; & il  m’a  paru  que  le  levain  de  fé- 
cond donnait  aux  teintures  violettes-  un 
rouge  plus  fort  que  ne  font  les  autre,  le- 
vains , quoiqu’il  foit  moins  acide  au  goût 
.&  à l’odorat,  que  ne  l’eft  le  levain  de  pre-. 
inier  St  que  le  levain  de  chef. 

Il  femble  qu’il  va  utant  d’acide  dans  les 
derniers  que  dans  les  premiers  , mais  qu’il 
eft  plus  volatile  , plus  pénétrant  dans  les 
derniers  que  dans  les  premiers. 


11  eft  certain  que  non  - feulement  les  aci- 
des d’un  genre  font  differens  des  acides 
d’un  autre  genre;  c’cft  - à - dire , non-feu- 
lcmcnt  les  acides  végétaux  font  differens 
des  acides  minéraux  & des  acides  ani- 
maux , mais  aufti  les  acides  de  cha- 
cun de  ces  genres  de  corps  différent  cn- 
tr’eux  : il  y a de  la  variété  dans  la  dm* 
plicité  même  , comme  H y a de  1 infini 
dans  le  lini  même  : tout  fe  trouve  dans 
chaque  ouvrage  de  la  Nature  , & tout  y 
eft  plus  ou  moins  diftingué  félon  la  per- 
fpicacité  de  l’obfervateur  : tout  duns  Ut 
Nature  parle  à qui  l’cr.tend. 
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odeur  plus  fine  ou  plus  pénétrante  que  les  premiers  ; parce  que  l’odeur 
du  dernier  levain  eft  plus  volatile,  plus  fpiritueufe  que  celle  des  premiers. 
Le  levain  de  toupoint  doit  avoir  une  odeur  approchante  de  celle  d’une 
pâte  fortement  levée. 

A mefure  que  les  levains  prennent  p'us  d’apprêt,  ils  deviennent  plus 
légers , leur  volume  augmente  en  levant , & leur  poids  diminue  comme 
leur  volume  augmente. 

Les  derniers  levains  font  plus  légers  à proportion  , que  les  premiers  ; 
le  dernier  levain  nage  fur  l’eau , lorlqu’on  l’y  met  pour  le  délayer , foit 
qu’on  verfe  l’eau  dclfus , foit  qu’on  le  jette  dans  l’eau. 

Si  au  contraire  le  levain  de  toupoint  relie  au  fond  de  l’eau , s’il  ne 
nage  pas  deflus , c’cll  ligne  que  le  levain  n’a  point  pris  tout  fon  apprêt , ' 
ou  qu’il  cil  pafie,  qu’il  cil  fur  le  retour;  cela  donne  à connaître  que 
l’-cfprit  en  ell  düfipé  ou  changé , & que  le  levain  ayant  celle  de  lever , s’eft 
applati,  a diminué  de  volume,  s’eft  appefanti. 

Il  faut  prendre  le  levain  de  toupoint  comme  tous  les  autres  levains, 
dans  fon  plus  haut  degré  de  lévement  ( b)  ou  de  chaleur  ( 36)  ; ce  qu’on 
reconnaît  lorfqu’on  le  fent  chaud  au  bout  des  doigts  , & qu’après  l’avoir 
prefle , il  revient  promptement  (37). 

Il  faut  s’abftcnirde  manier  les  levains  & de  leur  donner  des  fecoulfes 
pendant  qu’ils  lèvent , pour  ne  pas  en  interrompre  la  fermentation.  Un  mou* 
veinent  doux  foutient  & excite  celui  des  parties  d’un  corps  qui  fermente  ; 


(b)  Les  fermens  ont  un  tems  nù  ils 
font  plus  aClifs  A plus  contagieux  que  dans 
leur  commencement  & que  dans  leur  ma- 
turité. Les  levains  ne  font  pas  fi  com- 
municatifs lorfqu’ils  font  vieux  , que  lort 
qu’ils  font  nouveaux. 

11  cfl  fort  à propos  de  confulter  plus 
haut  fur  la  nature  des  levains , des  virus  , 
fc  des  venins , la  note  o , page  169. 
Leur  façon  d’agir  eit  expliquée  auffi  dans 
Us  notes  p,  q,  & 1 , pag.  169  & fui- 
vantes. 

C’cft  pourquoi  j’avertis  que  pour  avoit 
un  virus  décide  afin  d'inoculer  la  petite 
vérole , il  faut  le  prendre  dans  le  feu  de 
le  fuppuration,  le  fix  ou  le  feptieme  jour 
de  l’éruption,  prenant  garde  que  tous  les 
boutons  de  la  petite  vérole  ne  font  pas 
pas  toujours  du  même  jour,  qu’il  y en 
a qui  «nt  un , deux  ou  trois  jours , plus 


que  les  autres  boutons  dans  le  même  fujet- 

On  ne  peut  traiter  à fond  de  ces  ebo- 
fes  fans  les  lumières  de  la  chimie.  Pat  et 
itaque  , neglelia  fermentorum  indagatio- 
nt  ( quorum  fermentorum  çommercio  , orn- 
ait rerum  generandetrum  tranfmutatio 
confier  ibitur  ) médicamenta , alimenta , ve- 
iiena  / iaScnut , tant  in  fier  i,  quàmin  ejje 
ac  operari , finit  ignota.  Van  - Helmont. 

O 6)  Le  levain  qui  a trop  fermenté  n’eft 
pas  perdu  pour  cela.  On  peut  exciter  une 
nouvelle  fermentation , mais  la  pâte  lève 
plus  lentement , & elle  eit  plus  aigre.  Pour 
éviter  ee  goût  défagréable  , il  faut  mettre 
plus  d’eau  en  pétrifiant. 

(17)  Le  levain  fait  avec  de  la  farine  de 
fcigle  doit  s’affaifier  quand  on  le  prefle 
avec  le  doigt.  U en  eft  de  même  dt  la 
levure. 
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au  lieu  qu’un  mouvement  fubit  & violent  arrête  ou  diminue  la  fermentation, 
en  la  troublant. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  ouvrir  ni  enfler  les  levains  pendant  qu’ils  lè- 
vent, pour  n’en  pas  faire  échapper  l’efprit  qui  fait  la  principale  qualité  du 
levain  à faire  lever  la  pâte  j c’eft  pour  cela  que  fi  étant  prêt  à rajeunir  le 
levain  de  chef , on  voulait  en  retrancher  un  partie  parce  qu’on  le  trouverait 
trop  gros , il  Faudrait  en  le  cafTant , jetter  aulfi-tôt  dans  l’eau  le  morceau  de 
levain  qu’on  veut  refaire , afin  qu’en  l’ouvrant l’cfprit  qui  fort  f it  retenu 
par  l’eau  dans  laquelle  on  délayera  aufti-tùt  ce  levain  avec  la  farine  pour  en 
retenir  la  qualité. 

Tout  le  levain  en  force  lève*,  & dès  qu’il  a fon  apprêt,  il  celle  de  le- 
ver , il  commence  à perdre , il  ne  tarde  pas  à s’affaiffer , il  fe  refroidit , il 
s’applatit , & il  fe  gâte  alors. 

Il  faut  que  le  boulanger  foit  à l'affût  pour  faifir  le  point  d’apprêt  des 
levains  , fur-tout  celui  du  dernier  'evain  de  la  pâte. 

Pour  entretenir  & pour  exciter  la  fermentation  des  levains  , il  faut 
les  tenir  chaudement,  fur-toilt  en  hiver,  faiibn  pendant  laquelle  il  leur  faut 
suffi  plus  de  tems  à prendre  leur  apprêt. 

Les  levains  , & la  plupart  de  chofes  fermentantes , comme  eft  le  fu- 
mier , s’échauffent  plus  en  hiver  qu’en  été  , parce  que  la  diflîpation  eft  moin- 
dre en  hiver  , que  pendant  l’été.  Les  corps  à fermenter  qui  font  fufceptiblcs 
de  mouvement  , demandent  de  la  fraîcheur  pour  les  contenir  : au  contraire  ceux 
qui  fe  mettent  difficilement  en  mouvement,  ont  befoin  de  chaleur  pour  les  exciter. 

Les  levains  de  pâtes  ont  befoin  d’être  couverts  pendant  qu’ils  prennent 
leur  apprêt  ; on  les  couvre  dans  l’hiver  pour  conferver  leur  chaleur  : dans 
" l’été,  c’eft  pour  empêcher  leur  diifipation  : ils  prennent  d’autant  plus  prom- 
tement  leur  apprêt , & l’effort  qu’ils  font  en  levant  eft  d’autant  plus  grand  , 
qn’ils  font  plus  retenus  intérieurement  par  la  réfilfance  de  ce  qui  les  cou- 
vre, comme  plus  la  poudre  à tirer  eft  renfermée  , plus  promtement  elle  fait 
fon  effet,  & plus  fortement  elle  le  fait.  Lorlqu’on  mouille  d’eau  froide  la  cou- 
verture des  levains  , de  la  pâte  & des  pains  pendant  qu’ils  prennent  leur  ' 
apprêt,  c’eft  parce  que  le  froid  retient  naturellement.  La  méthode  des  ver- 
micelicrs  de  garder  leurs  levains  dans  l’eau  froide , revient  à l’ufagc  qu’on 
a en  Prufle  de  mettre  le  pain  , qui  eft  de  feigle , dans  l’eau  froide  à prendre 
fon  apprêt , avant  de  le  faire  cuire. 

On  doit  avoir  Coin  qu’il  n’y  ai't  ni  portes  ni  fenêtres  ouvertes  fur  les 
levains  pendant  qu’ils  prennent  leur  apprêt,  parce  que  cela  les  refroidirait  & 
«n  dilfiperait  l’efprit,  en  renouvellant  l’air. qui  doit  les  environner  , fans 
changer  pendant  ce  tems  : cet  air  chargé  & chauffe  par  la  tranfpiration  des 
levains , les  abrie , & il  empêche  U diiltpatiou  qui  fe  fait  naturellement  par 
la  Fermentation.  D d j 
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Il  fc  forme  fur  les  levains  une  cfpèce  de  peau  , qui  eft  plus  molle  aux 
derniers  qu’aux  premiers  : c’eft  une  croûte  fur  les  premiers  , parce  qu’ils 
font  d’une  pâte  plus  ferme,  parce  qu’on  les  garde  plus  long-tems  , & parce 
que  la  farine  & fes  principes  y font  moins  atténués  que  dans  les  derniers. 
Cette  peau  confervc  les  levains  ; elle  fe  forme  par  l’air  extérieur  , qui  féche 
la  furfacc  du  morceau  de  levain  (38). 


Moyens  de  conserver  les  Levains  de  les  racomoder. 

C’est  une  chofe  de  grande  conféquqncc  que  la  confervation  des  levains. 
Il  faut  qu’un  boulanger  fâche  raccommoder  des  levains  lorfqu’ils  font  trop 
avancés , & , ce  qui  eft  très  - difficile , qu’il  puifle  les  arrêter  lorfqu’ils  lè- 
vent trop  vite:  il  eft  plus  difficile  de  mettre  en  repos  ce  qui  eft  en  mouve- 
ment, que  de  mettre  en  mouvement  ce  qui  eft  en  repos  : cela  eft  général , & 
dans  le  phyfique  & dans  le  moral  : on  excite  plus  aifément  la  fermentation 
du  levain  qu’011  ne  l’arrête. 

Le  levain  de  pâte  eft  continuellement  fermentant  jufqu’à  ce  qu’il  pour- 
rilfe  ; c'eft  pourquoi  fi  011  le  laide  fermenter  & qu’on  ne  le  faifilfe  pas  quand 

il  eft  arrivé  au  point  où  il  a fon  apprêt,  on  ne  l’a  plus,  paflé  ce  tems , que 

gâté,  plus  ou  moins  félon  le  retardement  qu’on  aura  mis  à l’employer,  & 
félon  la  faifon;  en  etc  fur-tout,  lorfque  le  tems  eft  difpofé  à l'orage  , les  levains 
& la  pâte  lèvent  trop  vite,  ils  ont  alors  l’inconvénient  de  la  levure. 

Lorsque  les  premiers  levains  n’ont  pnfle  le  point  de  leur  apprêt  que 
de  quelques  degrés,  on  peut  les  raccommoder  en  les  rafraichiflant  encore, 
& en  les  étendant  avec  de  la  farine  & de  l’eau  moins  chaude. 

Quand  les  levains  de  premier  & de  fécond  font  devenus  trop  aigres-,  il 

n’y  a qu’à  les  traiter  comme  l’on  traiterait  un  levain  de  chef  , & prendre 

l’eau  telle  qu'elle  eft  naturellement  fans  la  faire  chauffer. 

L’acide  étant  le  principe  cflentiel  du  levain  de  pâte,  fon  aigreur  eft  un 
défaut  facile  à corriger  lorfqu'il  eft  trop  fort  ; il  n’y  a pour  l’adoucir  qu’à 
le  refaire  autant  de  fois  qu’il  en  fera  befoin. 

Mais  fi  les  levains  font  fi  vieux,  qu’après  avoir  aigris  , ils  ont  pourri  & 
font  devenus  amers  , cette  pourriture  ne  peut  être  corrigée  de  même  , fur- 
tout  lorfqu’clle  viTc  à l’alkalicité  (c),qui  eli  oppofée  à la  nature  du  levain  de 
patc,  qui  doit  être  un  acide  fpiritueux. 


(t8â  Pour  prévenir  ce:  inconvénient , on 
couvre  le  levain  avec  de  la  farine,  & s'il  n’ell 
pas  dans  une  chambre  bien  chaude  , on 
a foin  de  mettre  un  linge  par-deflus.  Dans 
les  armées , où  l’on  met  quelquefois  la  pâte 
dans  un  fie,  pour  h tranfportcr  d’un  en- 
droit à l’autre  , il  efl  arrivé  que  la  fermen- 
tation a fait  l.àutcr  le  fùc.  U faut  lailfer 


de  l'efpace , pour  que  la  pâte  puifle  fe  di- 
later à l’air.  Si  le  Gtc  contient  un  boif- 
feau  de  farine  , il  ne  faut  y mettre  que  la 
valeur  d’un  demi-boifleau  de  pâte. 

( c)  La  putréfaftion  change  les  genres 
des  corps  : le  végétal  & le  ntinéral  même 
acquiérent  en  pouriflant,  les  qualités  du 
genre  animal.  Le  changement  que  j’ai  fait 
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Si  au  contraire  les  levains  font  trop  jeunes , trop. faibles,  il  faut  tarder 
à les  refaire  ; ou  G l’on  cft  prelfé  , G l’on  ne  peut  attendre,  il  faut  les  pétrir 
plus  fermes  , & prendre  l’eau  un  pou  plus  chaude.  _ 

Lorsque  le  levain  de  toupoint  eft  trop  fort  ou  trop  vieux  £ collant. aux 
mains , il  faut  le  délayer  à plus  grande  eau  & plus  long-tems  pour  l’a&ftblir 
un  peus  & enfuitc  faite  la  pâte  plus  molle  en  y mettant  plus  d’cüu,  parce  que 
la  farine  augmente  plus  la  force  des  levains,  que  ne  fait  l’eau. 

On  ne  peut  raccommoder  ce  dernier  levain  comme  on  raccommode  les 
premiers!  c’eft  pourquoi,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  il  vaut  toujours  mieux 
prendre  le  levain  de  toupoint  trop  jeune  que  trop  vieux  : & quand  011  s’ap- 
perçoit  que  ce  levain  pade  le  tems  de  fon  apprêt,  ce  qui  va  fort  vite,  il  faut 
en  interrompre  promtement.  la  fermentation  en  le  délayant  tout  d’un  coup 
à grande  eau  , & eu  battant  bien  avec  les  mains  cette  dtiTolution  , pour  éva- 
porer une  partie  de  ccquifaitla  force  de  ce  levain,  qui  cft  l’efprit  aigre  vola- 
til ; c’eft  ce  qu’ils  nomment  fatiguer  le  levain  trop  fort.  11  faut  que  l’cait 
foit chaudei  l’eau  douce,  ou  la  froide  le  rendraient  gluant;  d’ailleurs 
l’eau  chaude  à un  certain  point,  empêche  la  fermentation  >.  & dans  ce 
cas  il  ne  faut  pas  tarder  à enfourner  après  avoir  pétri.. 

Qjjand  le  levant  de  toupoint  eft  palTé  » on  ne  peut  jamais  faire  de 
bon  pain  avec-,  mais  lorfqu’il  n’cft  pas  encor  gâté,  il  feut  , pour  le 
confcrver  après  l’avoir  déchargé , comme  il  vient  d’ètre  dit,  en  laiflcr  la 
dilfolution  un  quart-d’heure  ou  une  demie-heure  dans  la  fontaine  avant 
que  d’y  verler  le  relie  de  l’eau  pour  pétrir-  Enfuite  on  fraie  vite  & 
long-tems , ce  qui  aifoiblit  le  levain  lorfqu’il  eft  plus  fort  qu’il  ne  faut. 

Si  le  levain  de  toupoint  a pris  trop  d’apprêt  , & qu'on  ne  foit  pas 

encor  dans  le  cas  de  pétrir , il  faut  le  délayer  & le  laitier  dans  cct  état 

' Mq  u’à  ce  qu’on  puifle  pétrir,  cp  qu’on  doit  faite  le  plutôt  qu’on  le  peut. 
Si  enfuite  le  levain  eft  trop  éventé»  on  peut  avant  de  pétrir  y ajouter 
un  peu  de  levure,  environ  un  quarteron  fur  200  livres  de  pâte;  afa»  de 
ranimer  le  levain  -,  ou  bien  employer  feulement  la.  chaleur  & lç  tems 
pour  bien  compofer  la  pâte  & la  faire  lever. 

On  pourrait  encore  raccommoder  un  levain  de  toupoint  en  le  halTù. 
nant  avec  de  la.  farine,  puis  pétrir  tout  aufli-t6t,  G on  a une  grande 
quantité  de  pain  à Faire;  mais  une  bonne  façon  de  confèrvcr  les  levains 
de  toupoint,  & même  de  les  raccommoder,  c’eft  d’y  mettre  du  fcl;  on 

ne  connaît  point  ce  moyen  qui  eft  pourtant  fort  bon  & facile:  le  fui, 

. du  minéral  en  animal , en  tirant  de  l’ai-  tr(fa!Uon  ce  que  rfous  appelions 
. luli  volatile  urineux  de  la  terre  de  Piom-  ration.  On  peut  csnfultev  fur  cela  le  vo- 
bleres.mtfe  en  digefthn , eft  une  forte  de  lume  de  1746  des  Mémoires  de  l’Acadé- 
putréfaction.  Les  ancien*'  nommaient  pu-  mie-Royale  des  Sciences. 
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en  fe  fondant , refroidit  la  fermentation  ; on  ne  connaît  pas  communé- 
ment ce  moyen  de  retenir  le  levain. 

Pour#  raccommoder  les  premiers  levains,  il  faut  emprunter  de  la 
pâte  levée  & la  mêler  avec  : il  y a prefque  toujours  dans  une  ville  quel- 
que boulanger  qui  a de  la  pâte  & qui  peut  en  céder  ; il  fera  feulement 
quelques  pains  de  moins  lorfqu’il  en  a prêté  , ce  qui  peut  fc  rendre  pref. 
qu’auiii-tôt  en  pâte  ou  en  pain.  C’elt  un  moyen  très-fimple  & très-pro- 
fitable que  tous  les  boulangers  ne  lavent  pas. 

QyAND  les  levains  font  devenus  amers  en  fe  gâtant,  on  ne  peut 
plus  les  raccommoder , pas  même  les  premiers  levains.  J’ai  tenté  de  cor- 
riger un  levain  de  toupoint  gâté,  en  le  mêlant  avec  du  levain  de  chef 
qui  avoit  fou  apprêt;  & j’ai  efliiyc  d’adoucir  un  premier  levain  trop  ai- 
gre avec  de  bon  levain  de  toupoint  ; je  n’ai  point  réulfi  à en  faire  de 
bons  levains. 

On  peut  dire  comme  certain , que  de  la  qualité  du  levain  de  chef 
dépend  la  qualité  des  autres  levains , fur-tout  celle  du  levain  de  premier 
& du  levain  de  fécond  ; & on  peut  adorer  de  même  , que  de  la  bonté  des 
levains  de  premier  & de  fécond,  dépend  celle  du  levain  de  toupoint: 
comme  du  levain  de  toupoint  dépend  la  pâte.  Tout  le  monde  convient 
que  la  pâte  & le  pain  fe  fentent  du  vice  ou  de  la  bonté  des  levains  qu’on 
a employés  pour  les  faire,  comme  le  fang-  & les  autres  liqueurs  du  corps 
fe  fentent  du  vice  ou  de  la  bonté  des  alimens  & des  digeftions. 

On  ne  faurait  trop  répéter  qu’un  mauvais  levain  de  chef  ne  peut 
faire  un  bon  levain  de  premier  ; qu’un  mauvais  levain  de  premier  ne  pro- 
duira pas  un  hon  levain  de  fécond;  & qu’un  mauvais  levain  de  fécond 
fera,  de  quelque  façon  qu’on  s’y  prenne,  un  mauvais  levain  de  toupoint, 
qui  fera  de  mauvaife  pâte  & de  mauvais  pain.  : comme  l’on  peut  dire  que 
de  mauvais  chyle  ne  produit  jamais  de  bon  fang , & que  de  mauvais 
fang  donnera  toûjours  de  mauvais  fucs  aux  nerfs , &c. 

L’art  de  confcrvcr  & de  raccommoder  les  levains  eft  une  chofe  trop 
importante  pour  négliger  d’entrer  dans  tous  les  ditférens  détails  qui  peu- 
vent apprendre  à y réuflîr.  Les  boulangers  ont  encore  plus  de  peine  à 
conferver  & à raccommoder  les  levains  faits  avec  levure  (39) , que  ceux 
qui  font  fimplcment  de  pâte;  il  eit  impoilible  de  raccommoder  un  levain 

( Î9  ) Les  boulangers  n’ont  pas  coutume 
en  Allemagne  de  raccomuder  leurs  levains 
avec  de  la  levure  , à .moins  qu’ils  n’y  foient 
absolument  obligés.  Lors,  par  exemple,  que 
la  pâte  eit  prête  à être  mile  au  four  fans 
que  le  levain  ait  pris  , al<*rs  ils  y mettent 


de  la  levure  , pour  le  hâter  davantage  : 
mais  cela  donne  au  pain  un  goût  fort  peu 
agréable.  Il  vaut  mieux  , dans  ce  cas , ré- 
pandre fur  le  levain  un  peu  de  Ton  de  fro- 
ment,  & le  mettre  dans  un  endroit  chaud, 
ce  qui  accélère  la  fermentation. 

fait 
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fait  àvec  de  la  levure  lorfqu’il  eft  gâté.  Le  défaut  des  levains  de  levure  » 
c’eft  d’ètre  fujets  à n’ètre  pas  pris  allez  jeunes. 

La  Levure . 

Par  les  divers  travaux  & les  différentes  recherches  que  l’on  a faites 
pour  compofer  le  bon  pain , voyant  que  le  levain  fefait  beaucoup  à fa 
fabrication  & à fon  goût , on  a effayé  fi  d’autres  matières  pouvaient  mieux 
faire  lever  la  pâte  & lui  donner  plus  de  goût  que  les  levains  de  pâte  : 
ce  que  l’on  a trouvé  de  mieux  jufqu’à-prélènt  pour  cela , c’eft  la  levure 
de  biere.. 

, , En  traitant  des  levains  pour  ia  boulangerie,  il  eft  indifpcnfable  d’ex- 
pliquer la  nature  de  la  levure , & fon  ufage  pour  faire  du  pain.  En  gé- 
néral, la  levure  eft  à la  biere  ce  que  le  levain  eft  à la  pâte:  on  fait  fer-, 
monter  la  biere  avec  de  la  levure  pour  la  rendre  meilleure  à boire  (40) 
comme  on  fait  lever  le  pain  avec  du  levain  de  pâte , pour  le  rendre  meil- 
leur à manger, 

La  biere  pourrait  fermenter  d’elle-mèmc  fans  y ajoûter  de  levure, comme 
la  pâte  pourrait  lever  d’ellc-mème , fans  y mettre  de  levain.  Mais  la  biere 
ne  fermenterait  pas  bien  , elle  ne  fe  ferait  pas  affez  promtement  d’elle-même  , 
comme  la  pâte  ne  fermenterait  pas  bien,  ne  lèverait  pas  affez  promtement 
d’elle-mème  ; & la  biere  & la  pâte  ne  feraient  point  affez  fpritueufes , elles 
deviendraient  aigres,  fi  011  les  laiffait  fans  les  exciter  par  un  ferment. 

I.a  biere  nouvellement  bradée  fe  gonfle  en  fermentant  , & il  en  fort 
une  écume  par  le  bondonde  la  futaille  ou  pièce , dans  laquelle  on  l’a  en- 
tonnée. 

On  met  fous  chaque  pièce  de  biere  une  petite  cuve  ou  bacquet,  pour 
recevoir  cette  écume,  qui  s’épure  & qui  dépofeune  efpèce de  lie;  c’eft  ce 
dépôt  qu’on  nomme  levure. 

On  fépare  cette  levure  en  verfantpar  inclination  le  liquide  qui  la  fur-’ 
nage , & qui  eft  une  biere  beaucoup  plusamere  que  celle  qui  eft  reliée  dans 
la  piece. 

Cette  ccume  de  la  biere  fournit  ainfi  deux  fortes  de  levains  ( 41  ): 
l’un  eft  la  levure , qui  fort  aux  boulangers  & aux  pâtifiiers  ; l’autre  fil  la  li- 

' (40)  Il  faut  de  la  levure  pour  foire  fer-  levures.  L’une  eft  cette  écume  que  la  biere 
monter  la  bierre  ; fans  cela  ce  ne  feroit  rejette  par  le  haut  du  tonneau , lorfqu’etle 
point  une  boiflon  vineufe  ; la  liqueur  de-  fermente.  Les  Allemands  la  nomment  Con- 
viendrait du  pur  vinaigre,  ou  elle  fe  cor-  rç  G if  dit , Oberhcfen.  L’autre  , beaucoup 
romprait  entièrement.  * moins  eftim.e  en  Allemagne,  eft  celle  qui  (ê 

(41)  11  faut  diftinguer  deux  fortes  de  trouve  au  fond  des  tonneaux  , où  la  biere  a 

Toute  /.  E_e 


154 


ART  DU  BOULANGER. 


queuramcvequi  fcrt  de  levain  aux  brafleurs  pour  faire  lever  labiere  (J). 
La  grande  amertume  de  cette  liqueur  lui  vient  du  houblon  dont  la  partie 
huileufe  avait  beaucoup  contribué  a former  l’écume  de  labiere,  comme  je 
l’expliquerai  dans  la  defeription  de  l’art  du  braffeur , que  je  me  propofe  de 
donner. 

La  biere  ne  fermenterait  pas , fur-tout  lorfqu’elle  eft  trop  chaude , fi  on 
n’y  verfait  point  de  cette  liqueur  amerc  ; elle  s’atfaifferait  loin  de  lever.  La 
biere  fermente  moins  lorfqu’elle  eft  trop  chaude , comme  la  pâte  levé  moins 
lorfqù’oii  a employé  l’eau  trop  chaude , & lorfqu’on  a tenu  les  levains  trop 
chaudement.  Il  ne  faut  pas  que  la  biere  foit  bien  chaude  lorfqu’on  y ajoute 
de  la  levure,  comme  il  ne  faut  pas  mettre  l’eau  bien  chaude  pour  pétrir; 
Labiere  comme  la  pâte,  fermenterait  d’elle-mème,  mais  elles  tournerait  plus 
à l’aigre  : il  faut  y ajoûter  du  levain  , comme  à la  pâte,  pour  la  faire  fer- 
menter plus  promtement , & il  ne  faut  y ajofiter  la.levure  , que  quand  la 
biere  eft  un  peu  refroidie. 

LoRSQjJEpour  confervcr  plus  aifément  la  levai re  , & pour  ta  tranfportet 
avec  plus  de  facilité  , on  peut  lui  donner  dus  de  confiftance  , on  la  laide 
égouter  , on  la  met  à la  prefTe  dans  des  facs.  Enfuitc  on  la  partage  en  pe- 

fermenté.  Les  premières  font  plus  grades  , 
plus  pures , plus  légères  , & méritent  à 
tous  égards  d’être  préférées.  On  ne  doit 
jamais  faire  ufage  que  de  celles-là  pour  la 
boulangerie.  Il  y a des  boulangers  qui  em- 
ploient aufll  les  autres , mais  ils  ne  peuvent 
faire  que  de  très  - mauvaife  marchandée  , 

& la  police  doit  empêcher  ce  defordre.  Par- 
tout où  il  y a des  marchands  de  levure  , 
dès  que  l’on  permet  à d’autres  qu’aux  bou- 
langers de  l’acheter  pour  la  revendre , il 
eft  impofBbic  qu’il  n’y  ait  des  Mifications  , 
on  n’eft  pas  en  droit  d'exiger  des  boulan- 
gers qu’ils  Faflent  de  bonne  marchandife. 

On  mêle  dans  la  levure  ,•  de  cette  lie  de 
la  plus  mtuvaife  efpèce  qui  fc  trouve  au 
fond  des  tonueau-x.  Si  la  police  Veut  être 
en  droit  d’obliger  les  boulangers  à faire  de 
bon  pain  mollet,  il  faut  qu’elle  leur  prer- 
eure  les  moyens  d’acheter  la  levure  de  la 
première  main.  La  bonne  levure  doit  être 


fraîche , pure  , légère*,  il  fout  qu’elle  air 
une  odeur  forte  , fanS  être  aigre.  La  levure 
de  biere  blanche  van;  mieux  que  celle  dé 
la  rouge,  mai»  elle  eft  plus  aigre  , & doit 
être  cmplo-,  êe  plus  fraîche.  Il  eft  facile  d’ob- 
ferver  par  le  goût  des  pânr  mollets  , fi  fou 
s’eft  fÎMi.  de  bonne  biere. 

(rf)jps  brafleurs  prétendent  que  le  hou- 
blon en  le  fd  de  la  biere , qu  elle  ne  fe 
conferverait  point  fans  cela.  C’eft  vraifem. 
bhblement  parce  que  l'amer  du  houblon 
retient  l'acide  de  la  biere , comme  elle  rele- 
vé le  fode  ou  le  doux  de  l’orge  avec  la- 
quelle on  l’a  compofee. 

Cette  liqueur  amere  foit  aufli  fermenter 
la  biere  en  y remettant  de  l’huileux  qui 
rallie  les  principes  de  la  biete  à fermenter  , 
comme  il  faut  pour  fa  fermentation  de  là 
■ pitc  , de  la  liaifon  entre  fes  parties  ; fhiifon 
que  lui  donnent  l’huileux  & le  folia  de  1» 
farine- 
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tîtes  mafles  qui  font  molles,  mais  féches  (4a).  Ordinairement  on  tire  ainfi 
deux  livres  de  levure feche,  d'une  pièce  de  cent  quarante  livres  de  biere  , 
pefant  environ  deux  cents  quarante  livres. 

On  ne  fait  point  aufli  précifcment  quelle  quantité  il  y a de  levure  li- 
quide , parce  qu’eu  decantant  la  liqueur  amerc  de  deilus , ou  l’on  laifleen» 
cor  de  cette  liqueur  avec  la  levure , ou  bien  on  fait  en  même  tems  couler 
un  peu  de  la  levure  même  dans  la  liqueur  amere. 

Les  fentimens  font  partages  fur  la  force  de  ces  levures  differentes , de 
la  féche  & de  la  liquide , comparées  l’une  à l’autre.  Il  y en  a qui  penfent 
que  la  féche  elt  plus  forte  que  la  liquide  lorfqu’on  l’a  d bute.  On  peut  dire 
que  la  féche  coudent  plus  du  farineux , & qu’en  cela  elle  eft  plus  analogue 
à la  pâte,  & à fon  levain  propre. 

D’autres  au  contraires  prifent  plus  la  levure  liquide,  parce  qu’ils  efti- 
ment  qu’elle  eft  plus  fpiritueufe  , & par  conféquent  plus  forte  ou  plus  ai» 
tive.  La  levure  liquide  fait  lever  plus  promtement  que  la  féche  ; celle-ci  a 
perdu  le  plus  pénétrant,  le  plus  fpiritueux. 

La  levure  liquide  a cet  inconvénient  que  n’a  pas  la  féche , c’cft  qu’elle 
donne  plus  occafîon  aux  garçons  boulangers  de  fortir,  parce  qu’il  faut  l’aller 
chercher  chaque  fois  chez  les  bratfeurs  , à mefure  'qu’on  en  a befoin  , & la 
boulangerie  demande  l’alliduité  des  ouvriers  auprès  de  leur  ouvrage  ; d’ail- 
leurs la  levure  liquide  eft  plus  fujette  à fraude,  au  détriment  des  maîtres 
boulangers  : ce  que  l’on  reçoit  à la  mefure , n’eft  pas  fi  lïir,  que  ce  que  l’on 
a au  poids. 

On  connaît  la  bonté  de  la  levure  fcche  à ces  qualités  qui  font  d’être 
ferme  quoique  molle;  c’cft-à-dire  , il  faut  pour  que  la  levure  féche  foit 
bonne  ,'que  les  doigts  n’entrentpoint  dedans  lorfqu’on  la  preffe  ; il  faut  qu’elle 
foit  friable , & qu’en  la  rorfipant  elle  carte  net. 

Si  on  ne  la  trouve  pas  aflez  féche  en  dedans  comme  en  dehors,  elle  n’eft 
pas  fi  bonne  que  fi  elle  l’était  egalement  par-tout.  Sa  couleur  pour  être 
bonne,  doit  être  jaune,  légèrement  brune  ou  blonde;  il  faut  prendre  garde 
qu’elle  ne  foit  point  noire , & qu’elle  ne  foit  point  amere  au  goût  ; elle  ne 
Vaudrait  rien  alors. 

Pour  eflayer  de  la  levure  féche,  on  en  diiîout  dans  de  l’eau  chaude  prête 
à bouillir  : en  fuite  , fi  ayant  verié  de  cette  diffoludon  dans  de  l’eau  bouil- 
lante , elle  revient  nuffi-tôt  du  fond  où  eUe  eft  tombée , à la  furfece  de  Peau 

. (4&)  On  la  met  fur  des  linges  bien  propres , ment , & on  la  ferre  pour  le  befoin.  C’cft 
pour  en  faire  égouter  les  parties  aqueu-  dans  la  Thuringe  que  l’on  fait  le  plus  grand 
es.  Apres  quoi  on  la  laide  lécher  lente*  uiôg*  de  levure  féche. 
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dans  laquelle  0.1  l’a  vicfé.cUe  cftbj.viï.  fi  ai  contraire  elle  pjpaSîijiw,- 
& qu’elle  relie  au  Fond,  elle  ne  vaut  rien  (4.3). 

La  levure  Fiche  s’amollit  à l’air  humide  : elle  s’altcre  très'aifement  : un 
grain  de  Fel  pôle  de  Jus  la  Fait  tomber  eu  liqueur  ; l'oignon  la  déeotnpoFe 
aulji  : la  vapeur  Feule  de  l’oignon  , ou  une  mauvaiFe  haleine  la  gâte.  Je  ré- 
péterai à cette  occalion  que  tous  les  levains  & la  pâte  Font  (1  fufee  tiblcs 
d’nltératiun  ,quc  lorfque  le  pétri  leur  a Fhaleine  mauvaiFe,  il  les  gâte;  la  levure 
Je  gâte  enc  ire  plus  Facilement  que  ne  Font  les  autres  levains  par  >es  accidens. 

' La  levure  peut  Fc  garder  quinze  jours  par  un  teins  Froid , ou  dans 
un  lieu  i'ec  & Frais , qu’on  a attention  de  n ouvrir  que  pour  y mettre  la 
levure  & pour  l’en  retirer.  . 

L'ufage  de  la  levure  dans  la  boulangerie. 

La  découverte  de  l’ufage  de  la  levure  dans  la  compofition  de  la  pâte  cfl 
une  époque  remarquable  dans  la  boulangerie  (44),  en  Facilitant  la  Fabri- 
cation du  pain,  parce  qu'elle  fait  lever  plus  promtement  la  pâte,  & parce 
qu'on  cil  moins  oblige  de  la  travailler,  fi  011  y a mis  de  la  levure.  Il  - 
eft  certain  que  depuis  ce  tems , on  travaille  moins  la  pâte , qu’on  ne  fe- 
fait  autrefois  , loifqu’on  montait  rmme  Fur  la  pâte  pour  la  pétrir  avec  plus 
de  force.  Il  n’cft  pas  étonnant  qu’on  travaille  encor  moins  la  pâte,  qu’on 
ne  Fait  en  France,  dans. les  pays  où  l’on  ne  fe  fertpas  d’autre  levain  que 
de  levure i comme  on  fait  en  Flandre,  où  la  levure  eft  fi  commune.' 

D es  le  tems  de  Pline  (?) , ou  s’était  fervi  de  la  levure  pour  faire  le 
pain  dans  la  Gaule  & en  Efpagne , & il  dit  que  le  pain  de  ces  nations 
était  pour  cela,  plus  léger  que  celui  des  autres.  Ce  Fut,  comme  nous 
l’avons  dit  dans  î’hiftoire  abrégée  de  la  boulangerie , ce  Fut  au  commen- 
cement du  dix-feptième  fiécie , il  y a près  de  deux  fiécles,  que  les  bou- 
( 45  ) On  peut  autti  par  cette  méthode 
e Rayer, h levure  liquide.  On  en  laifle  tom- 
ber quelques  gouttes  dans  de  l’eau  bouil- 
lante. Si  la  levure  eft  bonne  , elle  tefte  au- 
deffus  de  l’eau , fi  elle  ne  l'eft  pas  , elle 
va  au  fond.  Quand  la  levure  fraîche  a per- 
du de  fa  force , on  fe  fert  en  Allemagne 
de  ce  moyen  pour  favoir  fi  elle  peut  encore 
ifervir.  Dans  une  pinte  de  levure,  mefure 
de  Drcfrie  , vetfez  deux  cuillerées  à loupe 
,de -brandevin  , la  grofleur  de  deux  noi- 
fettes  de  lucre  blanc,'  & deux  cuillerées 
de  farine  de  froment.  Mêlez  le  tout  avec 
la  levure , & mettcz-le  dans  un  endroit 
chaud.  Si  la  levure  n eft,  pas  abfolument 
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gâtée , il  y aura  bientAt  de  la  fermentation; 
il  faut  dans  ce  cas  l’employer  tout  de  fuite: 
fi  elle  eft  gâtée , elle  ne  fe  fermente  point. 

(44}  Cela  ne  doit  s’entendre  que  de  ia 
France  , on  fait  que  h levure  ne  finirait 
être  employée  dans  le  pain  de  pur  feigle. 
Quant  au  pain  mollet  & autres  ouvragés 
de  boulangerie  , il  y a long-tems  qu’on 
connaît  en  Allemagne  l’ufage  delà  levure. 

( f ) Vu/lit  S?  UiJ'panidft un  lento  inpo- 
tum  nfoluto , quibui  diximtu  gin  tribus, 
J'puma  conercta  ( il  parait  que  c’était  de  la 
levure  féefte)  pro  ferment o utuhtur  ,\/ua 
4e  caufa  levior  illit  quùjn  letton , parus 
cji.  Lib.  xvili.  c.  7;  .... 
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lancers  l'ecOmmcncerent  en  France  à fe  fervir  de  levure  en  fêlant  le  pain. 

Le  Parlement  de  l’aris  en  jugeant  la  contcftation  qui  s’étnit  élevée 
au  fujet  de  la  levure  dans  la  compofition  du  pain,  autorifa  par  Ton  Arrêt 
du  21  Mars  1670,  les  boulangers  de  cette  ville , à le  fervir  de  la  levure , mais  ‘ J 
niè’ée  avec  du  levain  naturel  ; & il  leur  défendit  d’employer  d’autre  levu- 
ie  que  colle  qui  fe  fait  à Paris,  non  corrompue  & fraîche. 

Le  meilleur  tems  de  l’année  pour  faire  de  la  biere , & par  conféquent 
celui  ou  l’on  fait  de  meilleure  levure,  & en  plus  grande  quantité,  c’eft  la 
fin  de  l’hiver  & le  commencement  du  printems;  c’eft  aulfi,  dilènt  les  bou- 
langers, le  meilleur  tems  pour  faire  le  pain;  c’eft  le  tems  où  le  pain  eft  meil- 
leur; & au  contraire  , c'eft  pendant  le  plus  grand  froid  de  l’hiver,  & pen- 
dant la  plus  grande  chaleur  de  l’été  que  l’on  fait  le  pain  le  moins  bon. 

Quoiqu’on  fufTe  toujours  à Paris  de  la  biere,  & par  couféquent  de 
la  levure,  & même  qu’on  y falfe  exprès  de  la  biere  pour  les  boulangers, 
cependant  la  quantité  11’en  eft  pas  fuflfifantc , four-tout  à In  fin  de  l’automne 
& au  commencement'  de  l’hiver  ; vu  la  grande  confommation  qu’on  fait  au- 
jourd’hui de  la  levure  dans  cette  grande  ville,  fur-tout  pendant  l’hiver. 
C’eft.  pourquoi  on  a toujours  continué  jufqu’à" aujourd’hui  à y en  appor- 
ter deux  fois  lafemaine,  de  Flandre  & de  Picardie;  & ordinairement  on 
l’apporte  lèche,  parce  qu’elle  eft  ainfi -moins  fujette  quels  levure  liquide, 
à fe  gâter  ou  à être  falftfiée  dans  la  route  (/). 

Dans  les  premiers  tems  de  l’ufage  de  la  levure;  on  ne  l’employait 
que  pour  faire  les  pains  à caifé  & les  autres  petits  pains.-  Enfuite  on  s’en 
eftfcrvi  pour  faire  tout  pain  mollet,  tout  pain  de  pâte  molle.  Il  y a des 
boulangers  à Paris,  qui  ne  connai/fant  que  la  pratique  dans  laquelle  ils 
ont  été  élevés , croient  qu’on  11e  peut  faire  de  pain  mollet  fanç  levure. 

Il  eft  cependant  certain  qu’elle  n’y  eft  pas  abfolumcnt  néceffaire , puif- 
qu’il  y a des  Provinces  en  France  où  l’on  ne  fait  jamais  de  biere  ni  de 
levure  , comme  en  Normandie  & en  Bourgogne , où  l’on  fait  du  pain  mol- 
let avec  du  levain  de  pâte  fans  levure;,  & ce  pain  eft  fort  bon:  c’eft 
fur-tout  par  la  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels  qu’on  fait  de  bon 
petit,  pain  mollet  fiais  levure.  Il  faut  lire  fur  cela  l’article  de  la  méthode 
.de  pétrir  fur  levains  naturels.  En  Efpagne  ofl  ne  connait  point  la  levure; 
cependant  on  y fait  du  pain  mollet,  en  prenant  le  levain  plus. jeune,  fai- 
fànt  la  pâte  plus  molle,  & la  battant  davantage. 

La  levure  fait  encore  plus  lever,  hâte  encor  plus  la  fermentation  de 
« . • , 

(J)  U y a un  procès  entre  1rs  braffeurs  faire  contraindre  les  levuricrs,  de  dépofer 
de  biere  de  Paris  & les  marchanda  de  le-  à la  halle  la  levure , poury  é;re  vifttee  par 
vure  qu’on  nomme  IcviuUrs , tendant  à les  braffeurs  de  Paris. 
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la  pâte  que  ne  fait  le  franc  levain  ordinaire  C4S) . parce  que  la  levure  eft 
plus  fubtilc,  elle  tient  plus  du  dernier  levain,  du  levain  de  toupoint , que 
des  premiers  levains  ; c’eft  pourquoi  il  n’y  a point  de  préparations  à faire 
à la  levure , comme  on  eft  obligé  de  les  faire  aux  levains  de  pâte. 

Ce  qui  a engagé  les  boulangers  à fc  fervir  de  la  levure , c’eft  qu’elle 
rend  la  pâte  plus  aifée  à travailler  : on  ne  met  pas  tant  de  tems  à pétrir 
avec  levure  , mais  travaillant  moins  la  pâte , on  y lait  moins  entrer  d’air. 

C’est  parce  que  la  levure  accéléré  la  fermentation  de  la  pâte , qu’on 
s’en  ferc  davantage  , lorfqu’on  eft  preflè  de  faire  l’ouvrage  : on  fait  avec 
la  levure  trois  fournées  de  pain  contre  deux  fans  levure  (g). 


( 4V  ) Cela  ne  doit  s'entendre  que  du 
pain  de  froment. 

(j)  La  levure  eft  plus  aétive  que  le  le- 
vain fimple  : la  levure  eft  le  produit  d’une 
partie  de  la  farine  la  plus  fine , exaltée  avec 
i'eau  par  la  fermentation  du  houblon  dans 
la  biere. 

Au  lieu  que  le  franc  levain  de  pâte  eft 
toute  la  farine  même  , beaucoup  moins  fub- 
tiliiée  que  n’eft  celle  qui  eft  dans  la  levure. 
On  peut  dire  que  la  levure  eft  plus 
ferment  & moins  pâte , que  n’eft  le  levain 
ordinaire. 

Le  levain  ordinaire  eft  analogue  , mais 
tant  foit  peu  trop  femblable  à la  pâte  : 
au  lieu  que  la  levure  eft  moins  analogue  . 
mais  trop  différente  de  la  pâte. 

Le  levain  de  pâte  mêlé  avec  un  peu  de 
levure , fait  un  levain  allez  femblable , & 
en  même  tems  affez  dllîemblable  â la  pâte 
pour  y produire  une  fermentation  conve- 
nable ; ce  levain  a plus  de  prife  fur  la  pâ- 
te , il  s’y  attache  par  fa  reffemblanoe  ; & 
il  y excite  du  changement  par  fa  ’iflem- 
blance.  • 

Par  la  fermentation  lente  du  levain  de  la 
pâte  employé  feul  ,'fa  liaifon  des  principes 
de  la  farine  & le  collant  qui  lui  eft  pro- 
pre font  Uiffouts  ; mais  U ne  s’en  fait  pas 
enfuite  une  combinaifon  auifi  parfaite  que 
celle  qui  eft  produite  par  le  levain  & par 
la  levure  enfemblc. 

La  fermentation  qui  fe  fait  par  le  fer- 
ment de  la  levure-,  tranfpofe  non-feule- 


ment les  principes  de  la  farine , & enfuite 
les  recombine , mais  encor  il  les  rcdlvifè 
auffi-tôt,  & autrement;  d’où  il  fuit  une 
atténuation  fi  fine,  qu’il  refaite  moins  de 
liaifon  entre  les  partie  recombinées  ; c’eft 
pourquoi  Tenu  s’en  diliipe  pins  aifémenr, 
& le  pain  fcche  plus  promtement. 

La  fermentation  par  le  levain  & par 
la  levure  cnfemble , commence  par’diflbu- 
dre , enfuite  recombine  & ne  redivife  plus. 
La  fermentation  finiffant  par  cette  réunion 
des  principes  dans  a pâte,  l’eau  y tient 
plus  ; ce  qui  fait  que  le  pain  confcrve 
fa  fraîcheur. 

Pour  faire  un  bon  ouvrage , en  boulan- 
gerie , le  mouvement  de  fermentation  des 
levains  ne  doit  pas  être  avec  écarts , com- 
me fait  la  levure  feule  & l’eau  trop  chau- 
de ; ce  mouvement  doit  érie  modéré  ; c’eft 
pourquoi  afin  de  faire  une  pâte  qui  lève 
a propos  , il  faut  la  pétrir  à l’eau  tiède 
feulement  , avec  do  franc  levain  & un 
peu  de  levure. 

Par  le  premier  degré  de  cette  fermen- 
tation, la  ténacité  de  la  partie  collante 
de  la  farine  fe  diffout  ; par  le  degré  dri- 
vant de  la  fermentation , la#  parties  de 
la  farine  fe  réunifient  autrement  qu’el- 
les ne  l’étaient  avant  leur  diflblution , & 
il  fe  forme  un  glutineux.  Par  un  autre 
degré'  encor  de  fermentation ,"  les  par- 
ties de  la  pâte  deviennent  vifqueofes  ; en- 
fin ce  vifquetix  devient  gélatineux  par 
ia  fermentation  qui  continue  : or  ce  gé. 


Digitixed  by  Google 


♦ • 


• ' 


/RT  DV  BOULANGER.  j99 

On  eft  auffi  plus  dans  le  cas  de  fe  fervir  de  levure  quand  il  fait  froid 
que  quand  il  fait  chaud  j & plus  lorfqu'un  boulanger  cil  logé  froidement  , 
que  lorfqu’il  cil  logé  chaudement. 

Il  y a beaucoup  d’habileté  à conduire  & à employer  à propos  les  levains 
en  général  ; mais  particuliérement  la  levure  fe  régie  & s’emploie  encor 
plus  difficilement  à propos,  que  le  levain  de  pâte.  Il  faut  ajouter  à cela  que 
les  défauts  du  pain  qui  viennent  de  la  levure , font  plus  fenf  blés  que  ceux 
qui  viennent  du  levain  ordinaire.  Lorfqu’on  a employé  trop  de  levain  de 
pâte , ou  que  ce  levain  cil  trop  vieux , le  pain  en  a le  goût  & il  eftlîir  ; (t 
on  a mi»  trop  de  levure  en  pétrifiant , ou  qu’elle  fût  gâtée  , le  pain  eft  i'ùr 

fccineux  fin  eft  alors  tiètiàrile  & redifTou-  la  fermentation  aura  détaché',  réparé  , & \ 

ère  par  les  liquides.  C’eft  l'état  où  doit  divifé  intimement  les  parties  qui  confti- 
étre  la  pâte  pour  faire  de  bon  pain,  facile  tuent  la  ferme  ; ce  qui  lui  feit  perdre 
â digérer , bien  nouriilfent , &'  qui  mi-  fe  ghltihoûtc.  I.’acide  qui  fe  développe 
tonne  bien.  par  la  fermentation , ou  celui  du  levain,, 

Aihfi  il  refaite  de  la  fermentation  quel-  diffou  la  partie  collante  de  la  farine , conv 
quefois  moins  de  liaifon,  félon  les  corps  me  je  fai  expliqué  page  94  , note  t , 
qui  y ont  fermenté  , & félon  le  tems  où  j’ai  donné  l’anal  y fe  de  lit  ferme, 

pendant  lequel  ils  ont  fermenté.  On  voit  combien  & comment  le  s ferr- 

La  pâte  qui  n’a  pas  levé  eft  collante  ; neux  fermentés , diffèrent  de  ceux  que 
Ips  levains  en  drvifant  la  ferme  dans  la  n’ont  point  fermenté, 
pâte,  lui  ôtent  cette  liaifon  qui  feit  colle.  On  voit  pourquoi  les  farineux  qui  n’ont 
La  germination  a le  même  effet  que  la  point  fermenté , & Ceurfki  font  cruds 
fermentation,  ou  la  germination  eft  une  fe  digèrent  plus  difticileWnt , font  plu*  ’ 

fermentation.  La  forme  de  bled  qui  a ger-  venteux  , & moins  nourriflans  que  ceux 
mé  ne  e’épaifGt  pas  noft  plus  : l’adion  par  dont  le  collant  a été  diflout  pat  la  fer- 
laquclle  le  grain  poufte  & fort  de  la  terre , mentation  ou  parla  cuiffon.  . 
qui  eft  la  germination,  rompt  la  glutino-  On  Voit  pourquoi  il  faut  foire  plus  cui- 
fitc  de  fe  ferme  dn  grain  : mais  la  ger-  re  les  fermeux  qui  n’ont  poine  fermenté, 
mînation  n’ell  pas  acide , comme  l’eft  la  que  ceux  qut  ont  fermenté , puifquc  la 
fermentation  de  la  ferir.e  t principe  qui  cuiffon  comme  1a  fermentation  diffout  fe 
doit  être  expliqué  dans  fe  ddoription  de  partie  collante  des  ferines.  v 
fart  du  brafléur.  On  voit  pourquoi  les  T ar tares  qui  vi~ 

La  forme  ordinaire , Amplement  délayée  vent  de  ferines  crues  délayées  dans  de 
dans  de  l’eau- T prend  une  mucofité  qui  l'eau  ou  clans  du  lait  de  cavale,  ufent  plu» 
fait  colle  t au  lieu  que  lorfqu'ellc  a fet-  de  celles  d’avoine  & d’orge  qui  ont  moins 
mente,  elle  n’cft  plus  collante.  de  la  partie  collante  , <&  plus  d’acide 

Si  aufli-tôt  après  avoir  détrempe -de  la  que  n’en  a fe  farine  de  bled,  & que  ce 
farine  dans  de  l’eau  , on  met  fur  le  feu  n’eft  pas'  feulement  parce  qu’ils  ont  moins 
ce  mélange,  ils’épaiffit  & fort  une  col-  de  froment  que.de  ces  autres  grains, 
le,  une  efpêce  de  bouillie.  Sï  au  cor-  On  voit  enfin  que  1a  connaiffance  de 
traire  on  le  laiiTe  fermenter  avant  la  cuit  ces  chofes  qui  font  d’un  ufoge  journalies 
fen,  il  ne  stpaiiüra  point  * parce  que-  pour  fe  vie,  eft  utile  à fe  fente. 
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&.  amer  , fl  eft  encore  plus  mauvais  que  celui  qui  eft  ainfi  mal  fait  avec  du 
mauvais  levain  de  pâte. 

On  ne  peut  disconvenir  que  le  pain  faitavcc  de  la  levure  ne  foitplus 
fujet  â être  aigre , amer  , & gluant  ou  vifqueux  dans  la  bouche  ; qualités  que 
ce  pain  lorfqu’il  eft  dans  cet  état , communique  aux  bouillons  & au  lait  dans 
les  loupes  : mais  tout  ufage  de  la  levure  dans  le  pain  n’eft  pas  fujet  à ces 
inconvcnicns  ; ils  viennent  du  mauvais  choix  ou  du  mauvais  emploi  qu’on 
fait  de  la  levure  : on  peut  dire-  à fou  avantage  que  lorfqu’ellc  eft  employée 
à propos  , elle  rend  le  pain  & plus  léger  & meilleur  au  goût. 

Pour  favoir  quel  eft  l'emploi  qu’on  doit  faire  de  la  levure  dans  la  com- 
polition  de  la  pâte  pour  avoir  de  bon  pain  , il  faut  apprendre  de  l’cxpci  û 
ence  , que  le  pain  fut  avec  le  levain  ordinaire  & un  peu  de  levure 
enfemble,  a non-feulement  meilleur  goût,  mais  aullî  eft  moins  fujetà  féchcr 
que  le  pain  fait  ou  avec  le  levain  fimplc feulement  ou  avec  la  levure  feule; 
c’eft  pourquoi  le  gros  pain  de  Goneifc , où  il  n’y  a que  du  levain  (impie,  & 
le  petit  pain  à cafte  où  il  n’y  a que  de  la  levure , lèchent  plus  promtement 
qu’aucun  autre  forte  de  pain  , ou  il  entrerait  un  peu  de  levure  mêlée  avec 
le  levain  de  pâte. 

Mais  il  faut  mettre  bien  peu  de  levure  avec  le  levain  pour  faire  le  pain 
frais  & bon  ; autrement,  comme  l’expérience  l’apprend  encor,  plus  il  y a 
de  levure  dans  la  pâte,  moins  long-tems  le  pain  feconferve.  I.e  pain  mol- 
let féche  plus  promtement  que  le  mi-mollet,  & le  mi-mollet  plus  que  celui 
de  pâte  fern^  parce  que  le  mollet  a plus  de  levure  que  le  mi-mollet , & le 
mi-mollet  pitre  que  le  pain  de  pâte  ferme. 

Si  on  a pas'  rtiis  un  peu  de  levure  dans  la  compofition  de  ce  pain 
de  pâte  ferme , il  fe  féche  autant  & même  plus  promtement  que  ne  fait 
le  mi-mollet.  Le  gros  pain  où  il  n’entre  que  du  franc  levain,  fe  féche  d’au- 
tant plus  qu’il  eft  d’une  pâte  plus  ferme  & plus  briée.  Le  pain  de  GotielTe 
fe  lécherait  auili  plus  promtement  que  le  pain  à cafte , s’il  étaiit  eu  auflï 
petits  pains.  ' . 

Il  n’eu  eft  point  de  la  levure  comme  du  levain  ordinaire,  dont  la 
quantité  doit  être  différente  félon  les  dtverfes  qualités  des  farines  ou  des 
bleds  dont  on  les  a tirées  : la  levure  n’eft  pas  fi  analogue  à la  farine  ; la 
levure  à fes  effets  plus  à elle  , plus  fcparés  , & plus  indépendans  de  la 
nature  de  la  pâte  ; leurs  qualités  fe  communiquent  moins,  fe  confondent 
moins  que  celles  du  levain  ordinaire  avec  la  pâte  ; ce  qui  fait  que  le 
levain  (impie  eft  plus  naturel. 

En  général , un  quarteron  de  levure  fait  autant  d’effet  qui  huit  li- 
vres de  levain  fimple  : il  faut  quatre  onces  de  levure  pour  20  livres  de 
pâte,  lorfqu’on  l’emploie  fans  levain  de  pâte. 

Il 
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Il  y en  a qui  mettent  de  la  levure  dès  les  premières  fournées  pour 
pouffer  l’apprèt  de  la  pâte  & des  levains.  On  emploie  ordinairement  à 
Paris  deux  livres  & demie  de  levure  , en  la  mêlant  avec  du  levain  de 
pute , pour  fix  fournées  de  pain  d’environ  neuf  cent  livres  de  pain  , 
ce  qui  fait  ifo  livres  chaque  fournée,  l’une  dans  l’autre  (46),  &l’on  com- 
mence le  loir. 

Ordinairement  il  y a quatre  fournées  de  180  livres,  qui  fon» 
les  deux  premières  & les  deux  dernières,  où  l’on  met  peu  ou  point  de 
levure. 

On  fait  la  quatrième  & la  cinquième  fournées  de  panades  , c’eftVà- 
dire,  de  petits  pains,  pour  qu’ils  foient  prêts  dés  le  matin. 

La  lixieme  fournée  ell  de  gros  pains , faits  pour  fuppléer  aux  pains 
qu'on  a oubliés  i faire,  ou  pour  avoir  du  gros  pain  plus  frais  : celui  des 
trois  premières  fournées  fournit  au  premier  débit. 

C’eil-là  Pufage  le  plus  ordinaire  de  la  plupart  des  boulangers  de  Pa- 
ris, les  veilles  de  marché  : les  autres  jours  , une  livre  de  levure  mêlée 
avec  le  levain  leur  fuffit  pour  près  de  quatre  cent  livres  de  pain.  Ou 
met,  par  exemple,  une  demi-livre  de  levure  pour  la  première  fournée  de 
cinquante-huit  pains  de  quatre  livres  chacun,  & par  conféqucnt  de  233 
livres.  On  n’en  met  à la  fournée  fuivantc  que  cinq  ou  fix  onces,  parc© 
que  le  levain  le  fent  déjà  de  la  levure  i & l’on  diminue  à chaque  four- 
née la  quantité  de  la  levure , parce  que  les  levains  fuivans  en  ont  de 
plus  en  plus. 

Au  relie,  on  mot  plus  ou  moins  de  levure  en  pétrifiant,  félon  la  dif- 
férente qualité  de  la  pâte  & du  pain  qu’on  a à faire  ; on  emploie  plus  de 
levure,  lorfqu’on  a à faire  du  pain  mollet,  moins  lorfqu’on  ne  fait  que 
du  pain  de  pâte  ferme. 

Il  y a aélucllcmcnt  à Paris  beaucoup  de  boulangers  qui  font  entrer 
de  la  levure  dans  la  fabrication  du  pain  de  pâte  ferme;  ils  prennent  trois 
demi-tiers  de  levure  pour  une  fournée  de  foixantc-quitize  pains,  de  qua- 
tre livres  chacun  ; & ils  emploient  la  même  quantité  de  levure  pour  la 
même  quantité  de  gros  pains,  qui  contiennent  beaucoup  plus  de  iârinc,  & 
moins  d’eau. 

On  ik:  met  point  de  levure  au  pain  bis , à moins  qu’on  ne  foit  bien 
preiTé  de  le  Lire,  & qu’on,  n’ait  point  fon  levain  prêt.  Un  peu  de  levure 
•le  rendr  meilleur  au  goût ; niais  le  peuple  qui  mange  ce  pain  bis  , dit  que 
le  pain  des  boulangers  qui  le  donnent  ainlî  , ne  fait  pas  de  profit;  il  fe 

(46)  Il  y a en  Allemagne  des  boul.tn-  de  quatorze  livres  chacun, 
gers  qui  mettent  dans  une  fournée  52  pains  . >■  .* 
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plaint  queue  pain  va  trop  vite,  parce  qu’étant  plus  léger  & de  meilleur 
goût , ou  en  confomme  davantage. 

Une  autre  raifon  encor  qu’on  a pour  ne  pas  mettre  de  loviirc  eu 
fai  font  la  pâte  pour  le  pain  bis,  c’eft  que  la  pâte  bife  fermente  plus.aile- 
ment  que  ne  fait  la  pâte  pour  le  pain  blanc. 

Le  tems  de  mettre  la  levure , c’cft  après  avoir  ôté  le  levain  j on  frafe 
& l’on  contre-frafc  , enfuite  on  ôte  le  levain , puis  on  fait  un  petit  creux 
dans  la  pâte  commencée , pour  y délayer  la  levure  avec  un  peu  d’eaù. 
Si  l’on  badinait  la  pâte , ce  qui  eft  une  bonne  méthode  dont  nous  parlerons  . 
dans  la  fuite , on  pourrait  délayer  la  levure  dans  l’eau  avec  laquelle  ou 
badine  la  pâte.  . - ' • 

Je  dois  faire  obferver  ici  qu’on  ne  pcbt  conferver  un  levain  fait 
avec  de  la  levure,  parce  qu'i/  jette , difent.les  boulangers,  fou  feu.  trop 
vite,  il  le  dénature , il  devient  promptement  aigre.  Pour  avoir  un  le- 
vain qui  fe  garde’,  il  faut  le  prendre  d’une  pâte  laite  avec  du  levain  fini- 
pie  ; on  le  fcparc  de  la  pâte  avant  d’y  mettre  de  la  levure.  Mais  où  peut 
s’en  l'crvir  pour  faire  du  levai»  artificiel. 


>N‘. 


Levai  ut  artificiels. 


Originairement  le  levain  & la  levure  fe  prêtent  & fe  rcùcfcnt  < 
tfe  boulangers  & entre  marchands  brafl’eurs  , pour  faire  du  paiu  , } 
pour  brader  de  la  bière.  Mais  lorfqu’on  ne  peut  avoir  de  levaiù  , il  ôfr 
poffible  d’en  fit  ire  avec  toute  chofe  capable  d’exciter  la  fermentation  de 
quelque  genre  de1  matière  qu’on  prenne  ce  principe  de  levain  , fort  daits 
Je  genre  des  animaux,  comme  eft  la  preffure  ; foit  parmi  les  minéraux , 
comme  font  les  eaux  aigrelettes}  foit  enfin  (ce  qui  eft ‘plus  corri‘mun";8c 
meilleur  ou  plus  analogue)  dans  les  végétaux  (47),  comme  eft  |e  vinair 
gré.  Tout  ce  qui  eft  capable  de  faire  fermenter  , eft  levain.  Dans  le» 
Indes , ou  fe  fert  de  fuc  de  palmier  aigri , au  lieu  de  levain , pour  faire  le 
- pain.  Dans  plu  (leurs  endroits  de  l’Allcmaguc,  on  fe  fert  de  la  bière  me- 
me pour  foire  fermenter  la  pâte  (48). 

: , ■ ...  ; -i  \ L 

(47)  Un  boulanger  Allemand  affinait  que  il  a conftammcnt  appris  le  contraire.  Les 
dans  moins  de  deux  heures,  il  feraicaffez  meûniers  que  j’ai  interrogés  moi -même, 
de  levain  pour  le  pain  de  toute  une  armée,  m’ont  afTuré  que  dans  tous  leurs  voyages^ 
fans  employer  autre  chofe  que  de  la  fa-  en  Allemagne  , ils  n’ont  rien  vu  faire  dew 
D'ne,  de  l’eau , & de  la  graine  de  citrouille,  femblable , & qu’ils  n’ont  pas  même  enten- 

(48)  11  faut  que  l’auteur  ait  été  mal  in-  du  parier  de  rien  de  pareil-  Ce  qu’ils  cillent 
forme.  M.  Scheeber  doit  avoir  pris  diver-  eft  d’autant  plus  probable  , que  la  biete  ne 
fis  informations  pour  vérifier  ce  fait»  & (aurait- être  envifagée  comme  propre  à 'ex- 
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Ces  tliverfes  chofes  peuvent  fervir  à faire  lever  la  pâte  , en  hâtant 
la  fermentation  naturelle  (h).  Le  levain  a d’abord  le  goût  de  la  chofe 
qu’on  a employée  pour  le  faire  ; mais  eu  repêtriflknt  avec  de  la  farine  & 
de  l’eau,  le  premier  goût  s’affaiblit , fans  que  la  force  du  levain  diminue; 
au  contraire  elle  augmente  en  fermentant;  de  forte  qu’à  la  fin  le  goût  de 
la  chofe  qu’on  avoit  employée  d’abord  pour  fitire  du  levain  , devient  in- 
fenfiblc  & le  perd,  il  ne  refte  que  la  qualité  fpécifique  de  levain  , qui 
a augmenté. 

C’est  ainfi  qu’on  raccommode  un  vieux  levain  trop  aigre  : on  lé 
repètrit  avee  de  la  farine  & de  l’eau  ; enfuite  on  le  laide  chaudement  le- 
ver pendant  quelques  heures.  Puis  on  repètrit  de  même  quelques  heu- 
res après  ce  levain  nouveau  , en  l’augmentant  encor  chaque  fois.  Ce 
qu’on  réitère  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  point  d’un  levain  de  bonne  odeur 
& bien  conditionné.  Ce  qui  arrive  parce  que  le  vieux  étant  étendu  dans 
une  beaucoup  plus  grande  malfe , eft  éteint  dans  le  nouveau , qui  cil  ani- 
mé par  la  fermentation  adhiclle. 


citer  la  fermentation.  Lors  même  qu’elle 
vient  d’étre  laite  , elle  ne  produit  pas  cet 
effet  : bien  plus , la  levure  ne  peut  eaufer 
aucune  fermentation  , lorfqu’clle  eft  trop 
faible , & chargée  de  beaucoup  d’eau.  Peut- 
être, dit  M.  Scil  REBER,  que  la  méthode  que 
l’on  fuit  dans  la  ''X’eftphalie  pour  faire  ce 
qu’ils  nomment  du  Bompcrnièkel , a donné 
lieu  à ce  bruit.  On  n’emploie  que  de  l’eau 
pour  faire  fermenter  cette  efpècc  de  pain. 
On  ne  ratifie  point  le  pétrin  après  avoir  en- 
fourné , comme  cela  fc  fait  communément , 
enforte  qu’il  y refte  toujours  beaucoup  de 
pâte.  Lorfqu’on  veut  faire  de  nouveau  pain , 
on  verfe  de  l’eau  dans  la  huche , & on  l’y 
laide  pendant  34  heures  , pour  qu’elle  puifle 
s’aigrir.  Alors  feulement  on  commence  à pé- 
trir. Cette  cfpcce  de  pain  doit  refter  34 
heures  au  four. 

(h)  Dans  la  fermentation,  le  faim  fe 
joint  d’abord  à l’aqueux  : le  terreftre  qui 
eft  plus  grofficr  & en  plus  grande  quan- 
tité que  le  falin  , ne  peut  Ce  joindre  de 
même  à l’aqueux  ; il  s’y  unit  cependant  par 
te  moyen  du  falin  ; & l’un  & l’autre  y joi- 
gnent l’huileux , qui  par  lui-meme  n’aurait 
pu  fe  mclcr  à l’eau. 


L’huileux  fe  joint  encore  plus  au  ter- 
reftre qu’au  falin , parce  que  le  falin  tient 
de  l’aqueux. 

Dans  la  fermentation  , l’eau  agit  ainfi  fur 
la  partie  terreftre  ; & l’huileux,  s’il  s’en 
trouve  , fe  fent  de  ce  mouvement  ou  de 
cette  aétion. 

L’eau  a fon  mouvement  par  fa  fluidité  : 
le  corps  qu’elle  touche  & auquel  elle  fc 
joint , participe  à fon  mouvement. 

L’occafion  de  parler  de  la  fermentation 
fe  préfente  fouvent  dans  cet  ouvrage , fur- 
tout  à propos  des  levains  ; & je  me  fais 
un  devoir  d’en  traiter  , parce  qu’on  11e  con- 
naît pas  encor  bien  ce  que  c’eft  que  fer- 
mentation : on  la  connaît  li  imparfaitement , 
que  l’on  ne  convient  pas  même  de  ce  que 
l’on  doit  entendre  par  fermentation. 

Dans  le  lieele  dernier , la  fermentation 
a été  décriée  par  la  plupart  des  médecins  , 
& inconnue  à la  plupart  des  phyficiens. 

Je  n’ai  en  vue  ici  en  traitant  de  la  fer- 
mentation , que  de  réveiller  l’attention  des 
médecins  pour  cette  opération  de  la  na- 
ture , & pour  exciter  les  phyficiens  à ajou- 
ter à ce  que  j’en  dis. 

Ff  2 
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Il  ferait  à fouhaiter  qu’on  fût  faire  des  levains  perpétuels , qui  tint 
fent  lieu  de  la  levure , qu’on  n’a  pas  commodément  en  tout  tenis  à Paris* 
& qu’on  n’a  point  dans  aucun  tcms , dans  les  pays  où  le  vin  & le  cidre 
font  communs , c’eft-à-dire , où  l’on  ne  fait  point  de  biere , & par  con- 
féquent  point  de  levure. 

Ce  ferait  même  un  objet  d’cconomie , fi  on  pouvait  avoir  un  levain 
qui  coûtât  moins  que  la  levure  : M.  jVlalilfet  m’a  dit  qu’il  y a tel  boulan- 
ger à Paris,  qui  emploie  pour  plus  de  deux  mille  francs  de  levure  cha- 
que année. 

Un  lit  dans  le  livre  de  Kunckel,  intitulé  Laborntorinm  Cbimiciim  , que 
ce  médecin  avoit  cherché  pendant  long-tems  quel  était  le  premier  levain 
des  boulangers , qu’il  n’y  avait  perfonne  à Torgau  qui  pût  I’cn  initruire , 
lorfqu’il  trouva  un  boulanger  qui  le  lui  apprit.  Il  lui  dit  qu’il  ne  confi- 
ftait  qu’en  un  peu  de  houblon  crud  , de  la  farine  de  froment-,  du  blanc 
d’œuf  & bien  peu  de  fucre  i qu’avec  cela  un  boulanger  pourrait  faire  un 
levain  perpétuel  : je  ne  trouve  pas  que  ce  foit  un  bon  levain  (49). 

Les  Romains  {avaient  faire  des  levains  qui  fc  coufcrvaicnt  des  années 
entières.  Suivant  Pline-,  Itb.  xvi  ît.  c.  IJ.  le  principal  ufage  du  millet  était 
d’en  faire  des  levains,  en  le  pètrilfant  dans  du  moût:  ce  levain  de  mil- 
let durait  une  année  entière.  -Il  faut  dans  le  tcms -que  le  moût  bout  dans 
les  futailles , ramâlfer  l’écume  qui  en  fort , comme  on  ramaife  la  levure  de 
la  biere;  enfuitc  on  mêle  cette  écume  avec  de  la  farine  de  millet,  & on 
pétrit  bien  en  malfes  qu’on  fait  lécher  au  foleil , & qu’on  ferre  dans  un 
lieu  fec  & frais  pour  en  ufer  quand  on  a befoin  de  levain.  Il  clt  à re- 
marquer cependant  qu’il  femblerait  que  ce  grain  ne  ferait  pas  propre  à far- 
te des  levains,  parce  qu’il  lève  difficilement*  mais  le  millet  cil  peut-être 
Comme  les  pois  qui  lèvent  difficilement  aulfi  , quoiqu’ils  foient  -venteux* 
Ce  n’cft  qu’en  cette  qualité  qu’ils  -font  fermenrans. 

Les  Romains  fefaient  aulfi  des  levains  avec  le  fleurage  & avec  le 
ion  gras  de  froment , qu’ils  pètriifaient  avec  du  moût-,  ou  vin  blanc  , doux 
& de  trois  jours;  puis  ils  en  fefaient  des  efpèces  de  pallillcs  qu’ils  met- 
taient fécher  au  foleil  : & quand  ils  voulaient  faire  du  pain  , 'ils  délayaient 
ces  paftillcs  dans  de  l’eau  avec  de  la  plus  fine  farine  de  froment  , St  ils  fe- 
faient cuire  ; enfin  ils  mêlaient  St  ils  pétrifiaient  ce  levain  avec  la  farine  def- 
rince  à faire  le  pain.  Us  eftimaient  que  ce  pain  était  le  meilleur.  Ils 
mettaient  huit  onces  de  -ce  levain  pour  un  boiflcau  de  farine.  .11  y a l’in- 

(49)  Quelques  boulangers  prennent  de  fec.  Le  D.  Scopoli  en  parleain  fi  : Xamiol* 
bonne  levure  & de  la  farine  de  millet , dont  fttmtntum panit  exfeminibus  milii  parant. 
ils  font  des  boules,  qu’ils  mettent  fcclier  lter  Tyrolcti/e , in  ami.  Hijt.  liât.  11. 
à l'ombre  , & qu’ils  confervent  dans  un  lieu 
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«onvénient . par  rapport  à ces  levains  , _ qu’on  ne  peut  les  compofer  que 
dans  le  tiems  des  vendangés. 

, On  peut  faire  fur  le  champ  un  levain  avec  de  la  levure  feule  & de 
la  farine.  Si  la  levure  eft  fechc , on  la  dilfout  dans  de  l'eau,  un  peu  plus 
■chaude  même  que  pour  faire  les  levains  de  pâte.  Il  faut  commencer  par 
délayer  d’un  cote  la  farine , & par  en  faire  une  pâte  molle  ; d'un  autre  cô- 
té on  dilfout  la  levure , enfuite  on  mêje  l’une  avec  l’autre  ; & dans  le 
quart-d’heute  ce  mélange  fermente.  On  le  met  alors  dans  ce  que  l’on 
■nomme  la  fontaine , comme  ou  y mettrait  la  levure  liquide , pour  pétrir. 

Pour  compofer  qipfi  ce  levain  artificiel,  il  faut  employer  une  'livre 
•üc  levure  fcché,  avec  environ  une  livre  de  farine  , & deux  livres  d’eau; 
*ce  qui  compofe  un  tout,  qui  eft  un  levain  de  quatre  livres.  On  doit  ma- 
nier peu  ce  levain-,  pour  ne  point  dilliper  l’efprit  qui  en  fait  la  force. 
Enfuite  011  pétrit,  environ  un  quart-d’heure  après;  ce  qu’011  fait  plutôt  ou 
plus  tard,  fuivant  la  .fermentation  du  levain,  qui  eft  dilfércnte  félon  la 
qualité  de  la  levure , félon  la  faifon,  & félon  la  température  de  l’air  du 
jour.  - . 

Le  pain  qu’on  prépare  avec  ce  levain  fait  fur  le  champ,  eft  plus  fujet 
•à  avoir  de  l’amertume  ; ce  qui  vient  fur-tout  du  houblon  dont  on  s’eft 
feryi  pour  la  compofition  de  la  biere.  Il  vaudrait  mieux , dans  les  cas  oi\ 
•çela  ferait  pofliblc , faire  ce  levain  en  délayant  la  levure  avec  du  levain 
tic  pâte,  ou  (implcnieut  avec  de  la  pâte,  que  de  la  délayer  avec  de  la 
farine  & de  l’eau. 

Suivant  le  mémoire  que  j’ai  reçu  de  Londres  fur  la  façon  de  faire 
le  pain  en  Angleterre  , les  boulaugers  y préparent  leur  levaili  de  la  façon 
fuivàntc  : Ils  font  une  pâte  de  farine  5?  d'eau  , dans  laquelle  ils  mettent  de  la 
levure  ajjiz  pour  exciter  une  fermentation  ; on  ajoltte  un  peu  de  fel  pour  em- 
pêcher que  la  levure  ne  fajfe  trop  fermenter  la  pâte.  La  pâte  aiufi  préparée  s'ap- 
pelle l’éponge.-  On  laijfc  l’éponge  dans  un  vafe pendant  cinq  heures . 

Du  fel  dans  la  pâte. 

Pour  faire  de  “bon  pain , il  ne  fulHt  pas  d’avoir  de  bonne  farine., 
de  la  bien  pétrir  feulement  en  pâte,  & de  la  faire  cuire;  il  faut  de  plus 
■en  développer  la  qualité  par  du  levain , comme  je  viens  de  l’expliquer; 
-&  l'augmenter  par  du  fel,  qui,  employé  à propos  dans  la  compolicion  du 
pain,  perfectionne  auili  cet  aliment. 

Le  fel  diflous  dans  i’eau  fait  que  ce  fluide  pénétré  plus  intimement 
la  farine  , & s’y  joint  mieux  ; de  forte  que  la  farine  prend  plus 
.d’eau  par  le  Tel  en  pétrifiant  ; & par  conféquent  on  fait  plus  de  pain 
■avec  la  même  quantité  de  farine  lorfqu’on  y met  du  fel,  que  lorlqu’ou 
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n’y  en  met  point  ( 50)  , parce  que  Tenu  fait  tmc  partie-  réelle  du  pain  cuit. 

Ce  n’eft  pas  feulement  pour  la  quantité  du  pain,  qué  le  Tel  fait  bien 
dans  la  fabrication  de  la  pâte;  il  fert  auili  pour  in  qualité,  eu  te  rendant 
plus  léger,  & de  meilleur  goût. 

Le  pain  qui  n’cft  point  falé  pcfe  plus  que  celui  qui  cil  falé , quoi- 
que le  fel  foit , comme  on  le  fait , fort  pelant:  cette  différence  vient  dç 
ce  que  1e  fel  fait  entrer  plus  d'eau  dans  la  pâte  , & fait  le  pain  plus  mol- 
let, & conféquemmcnt  plus  léger.  Le  fel  & l’air  font  à laqUantité  & à la  légè- 
reté du  pain,  en  y employant  plus  d’eau.  Le  fei  de  même  que  l’air,  avide  d’èau, 
a la  propriété  de  féchcr  les  corps  auxquels  il  fc  joint.  Le  fel  de  même  que 
fait,  rend  la  pâte  plus  fcchc,  en  y incorporant  plus  intimement  l’eau. 

J’ai  obfcrvé  que  le  pain  falé  perd  moins  de  fon  poids  en  fe  refrai- 
diilànt,  que  ne  fait  le  pain  oïdinairc  qui  n’eft  point  falc.  Cependant  le 
pain  falé  fc  féchc  plus  promtement  que  ne  fait  le  pain  où  il  n’y  a point 
de  fel-,  mais  rallis,  il  fc  Confcrvc  mieux  (ans  fe  gâter.  Si  l’on  veut  man- 
ger frais  le  pain  laie,  il  faut  le  prendre  le  premier  jour;  de  qui  vient  fur- 
tout  de  ce  que  le  pain  falé  cil  plus  mollet  que  l’autre , en  général.  , 

Le  fel  corrige  le  mauvais  goût  des  farines  des  bleds  qui  ont  germe, 
ou  qui  ont  été  gâtées  dans  des  bateaux,  dans  les  granges  ou  dans  le  grenier  : 
quelquefois  on  11e  pourrait  pas  cil  faire  un  pain  mangeable , fi  on  n’y 
mettait , en  le  faifnnt , beaucoup  de  Ici , au  point  même  de  le  rendre  un 
peu  âcre.  Il  a aulfi  la  propriété' d’ôter  le  mauvais  goût  du  levain',  lorfqu’on 
ne  l’a  pas  employé  adez  jeune  ; le  Tel  exalte  au  contraire  & fait  f'ortir  le 
bon  goût  de  grain  dans  le  pain  ( i ). 

On  n’emploie  pas  de  levure  en  Bretagne  ni  en  Provence  pour 
donner  du  goût  au  pain,  parce  que  comme  011  n’y  fait  pas  de  bière,  on 
n’a  pas  de  levure  ; mais  un  met  plus  de  fel  en  pètriOant , qu’on  ne  fait 
dans  les  pays  où  l’on  emploie  de  la  levure. 

Le  fel  n’eft  pas  comme  la  levure;  il  ne  change  rien  à la  quantité  du 
levain  naturel  qu’on  doit  employer:  on  peut  toujours  prendre  pour  faire 
la  pâte , la  même  quantité  de  levain , que  11  l’on  11’y  mettait  point  de  fel. 

L’usage  modéré  du  fel  fert  aux  digeftions , & il  s’oppofe  à la  corrup- 
tion dans  le  corps  : on  peut  obferver  que  tous  les  animaux  aiment  natu. 


(;o)  Les  boulangers  tic  la  banc-Allema- 
gne ne  mettent  point  de  fel  dans  le  pain. 
Dans  d’autres  provinces  de  l'Empire,  on 
fait  uCigc  du  fel  dans  le  pain  de  fciglc. 
Quelques-uns  y mettent  du  cumin  , & les 
Juifs  fur-tuut  aiment  cct  afTaifonncment. 
(ij  Le  fel , par  la  fermentation  de  la 


pâte  , s'unit  aveu  chaleur  à la  partie  hui- 
leufe , & devient  ainfi  moins  fixe , & un 
peu  ammoniacal  : dans  cet  état  il  fait  mon- 
ter le  goût  du  froment  ; on  fait  que  le 
propre  du  fel  ammoniac  eft  de  volatili- 
fer  les  chsfes  auxquelles  il  elt  joint. 
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tellement  le  fel.  Je  penfe  qu’on  n'en  fait  pas  allez  d’ulagc  dans  îês  mala- 
dies des  beftiaux  frugivores c’eft-à-dire , de»  animaux- qui  vivent  de  plan- 
tes & de  fruits. 

Je  crois  le  fel  encore  plus  utile  avec  ïes  farineux  qui  n’onr  pas  fer- 
menté, qu’il  ne  l’ctf  dans  le  pain  fait  avec  levain;  parce'  que  le  levain, 
le  rend  plus  dirîolublc  , que  ne  le  font  naturellement  les  farineux  qui  n’ont 
point  fermenté  , & qui  font  fans  fel. 

La  pâte  dans  la  fabrication  de  laquelle  il  cft  entré  du  fel;  a plus  de 
peine  à prendre  couleur  dans  le  four  en  cuifant,  que  lorfqu’il  n’y  a point 
de  fel  ; mais  il  fait  que  la  croûte  de  ce  pain  s’amollit  mieux  en  mitonnant , 

& qu’elle  fe  dilfout  en  s’étendant  dans  le  liquide,  fans  fc  fépa.er  en  miet- 
tes , & en  y confervant  fa  forme  : c’eft  pourquoi  il  faut  mettre  du  fel  dans 
la  compolïtion  des  petits  pains  à cafte , & dans  celle  des  pains  mollets 
avec  lefqucls  on  fe  propofe  de  faire  les  croûtes  À potages.  Pour  la  même 
raifon  , il  faut  mettre  du  fel  en  pètrilfant  les  pains  à potages  ; & l’on  de- 
vrait auffi  en  mettre  tsoûjours  en  faifaiit'les  pains  à foupes;  parce  que  le 
fel  fait  que  le  pain1  trempe  mieux  dans  la  loupe.  Il  faut  lire  les  articles 
du  pnin-à-potage , du  pnin-à-foupc  , & des  croûtts-à-potages. 

Le  fel  ell  bon  pour  foutenir  la  pâte , que  les  boulangers  nomment 
vente  ou  Liche  ; c’eft  pourquoi  lorfqu’on  emploie  des  farines  de  bleds  qui 
ne  pefeivt  que  depuis  210  jufqu’à  230  livres  le  fextier,  qui  font  de  nioiii- 
dre  qualité , on  doit  y mettre  du  fel  en  les  pètrilfant;  011  peut  mettre  envi- 
ron une  once  de  fel  pour  chaque  vingt  livres  de  pute , faite  avec  la  farine" 
d’un  bled  de  210  livres  de  fextier;  Pue  demi- once  pour  la  même  quantité  de-  • 
celle  des  bleds  de  22o  livres  ; & deux  gros  pour  celle  des  bleds  de  230  li- 
vres. En  Angleterre  on  met  ordinairement  une  livre  de  fil  pour  chaque 
boiifeau  de  Ëirinc. 

Le  fel  a plus  de  force  que  la  levure  pour  donner  du  corps  à là  pâtef 
caria  levure,  après  avoir  fait  lever  la  pâte,  y occafionne  enfuitc  du  relâ- 
chement, fur-tout  lorfque  la  farine  provient  de  bleds  qui  n’étaient  pas  fecs  ;• 
en  un  un  mot , la  pâte  foutenue  par  le  fel , fe  confcrve  toujours  mieux 
que  par  la  levure. 

C’est  fur-tout  lorfqu’on  emploie  de  la  levure  dans  la  fabrication  de 
la  pâte  qu’il  faut  fe  fervir  de  fel , parce  qu’alors  on  a befoin  de  retenir 
la  fermentation  , pour  faire  lever  la  pâte.  Le  fel  retarde  l’apprêt  dc»He- 
vains  & de  la  pâte;  mais  il  rend  cet  apprêt  plus  parfait  en  le  retenants 
la  fermentation  fe  fait  ainfi  plus  intimement,  & le  pain  en  eft  plus  lé- 
ger. Le  fel  retarde  le  lévement  de  la  pâte , en  refroidilliint  la  fermenta- 
tion : fi  l’on  11c  mettait  pas  de  fel  dans  la  pâte  faite  avec  les  faritfes  des- 
grains faibles,  la  pâte  lèverait  trop  promtement,  St  le  boulanger  ferait 
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obligé  de  la  prendre  dans  h vrrd,  c'cft-à-dire , moins  levée}  & alors  il  ett 
réfultcrait  un  pain  lourd  & mat}  parce  que  la  pâte  n’aurait  pas  eu  Ictems 
d’ètrc  allez  pénétrée . ni  allez  divilée  par  le  levain  : & li  pour  remedier  à 
cela,  ou  pour  prévenir  cet  inconvénient,  le  boulanger  I aillait  lever  tout- 
à-lait  cette  pâte , elle  deviendrait  trop  molle , & elle  n’aurait  point  do 
contïflancc  à caufe  de  la  mauvaife  qualité  du  bled  ; & au  lieu  de  boulfec 
dans  le  four,  elle  s’étendrait  comme  une  bouillie  0 : le  fel  mis  en  pé- 
trifiant , empêche  que  cela  n’arrive. 

Il  faut  proportionner  l’emploi  & la  quantité  du  fel  dans  la  pâte,  à 
la  qualité  de  la  farine  : une  farine  qui  naturellement  a peu  de  fel , qui  a 
peu  de  faveur  par  elle-même,  a bcloin  de  fel,  ou  de  plus  de  fel,  qu’ou 
n’en  mettrait  dans  une  farine  qui  ferait  d’une  bonne  qualité,  & qui  ne 
ferait  pas  trop  vieille.  Si  au  contraire  l’on  mettait  trop  de  fel  dans  la 
pâte  , elle  loverait  moins. 

Le  tems  de  mettre  le  fel  dans  la  compofition  du  pain , e’cft  quand 
après  avoir  délayé  le  levain , on  met  de  l’eau  la  fécondé  fois,  qui  eft  pour 
pétrir.  Si  l'on  mettait  le  fel  en  fefant  le  levain,  on  1,’empêchcrait  d'être 
levain  , parce  que  le  fel  le  retient.  On  ne  pourrait  y mettre  de  fel  que 
dans  le  cas  où  l’on  aurait  à craindre  que  le  levain  ne  fe  gâtât  en  allant 
trop  vite , comme  vont  les  levains  faits  avec  la  levure.  Le  fel  eft  un  mo, 
yen  dont  on  doit  fe  fervir  aulfi  pour  retenir  un  levain , qui  autrement  fe- 
rait plutôt  prêt  qu’il  ne  devrait  être. 

Il  eft  plus  utile  encor  de  mettre,  du  fel  dans  la  compofition  du  pain 
bis  & du  gros  pain , popr  en  retenir  la  fermentation , & pour  la  rendra 
plus  parfaite , parce  que  le  pain  bis  fermente  plus  promtement  que  le 
blanc. 

D’ailleurs  le  fel  ferait  plus  utile  dans  le  pain  des  pauvres , pour 
le  rendre  plus  nourrifiànti  d’autant  plus  qu’ils  n’ont  fouvent  rien  à man- 
ger avec  leur  pain..  Le  fel  eft  utile  fur-tout  dans  le  pain  des  gens  de  la  cam- 
pagne pour  le  rendre  plus  reftaurant , & pour  fupplécr  en  partie  au  défaut 
d’autre  nourriture  -,  ces  pauvres  gens  en  tireront  encor  un  autre  avantage , 
qui  eft  d’employer  le  ièl  qui  leur  eft  impoli; , & qui  par-là  ne  leur  fera 
point  à charge.  i„  . 

C’est  par  économie  que  la  plupart  des  boulangers  s’abftiennent  de 
mejtre  du  fel  dans  la  pâte } & c’cft  une  économie  mal  entendqe , parce  que 
J-,..:.  . ...  - . 

(Si)  Cela  arrive  fur -tout  aux  pâtes  de.  pas  d'être  molle.  L’unique  remède  eft  de 
froment,  qui  a crû  dans  un  terrelii  trop  faire  la  pâte  plus  ferme , cela  réuHic  quel» 
butnidcJL  qui  a germé.  On  a beau.  J met»  quefois  affez  heureufemept.  t 
ere  du  Un  en  pétrifiant , la  pâte  ne  laill’e  1 
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non-feulement  le  Tel  donne  au  pain  une  bonne  .qualité  qui  dédommage  de 
la  dépenfe  du  fel  ; qui  cil  petite , lorfqu’ii  n’cft  employé  qu’à  propos  ; mais 
auiïi  parce  que  le  fel  fêlant  entrer  plus  d’eau  dans  la  pâte»  y fait  entrer 
au  il!  plus  d'air  , & augmente  ainti  la  quantité  du  pain;  ce  qut  peut  équi- 
valoir à ce  qu’il  en  coûte  pour  le  fel. 

On  voit  dans  les  écrits  des  anciens  médecins  & des  naturaüftes , que 
l’on  employait  communément  du  fel  dans  la  compoAtion  du  pain.  Pline,- 
lib.  xvin.  c.  7.  dit  que  la  plupart  des  habitans  des  eûtes  maritimes  pétrif- 
ient avec  l’eau  de  la  mer  pour  cparguer  le  fel  ; & que  c’eft  La  caufe  pour 
laquelle  ils -font  plus  fujets  à maladies.  Mais  il  parait  que  ce  n’elt  pas  au 
fel  que  Pline  attribue  les  mauvais  effets  du  pain  pétri  avec  l’eau  delà  mer. 
Effectivement , on  doit  plutôt  attribuer  la  mauvaife  qualité  de  l’eau  de  la  nier 
à tout  ce  qu’elle  engloutit,  aux  bitumes,  & à la  pourriture  des  plantes 
& des  animaux  qui  vivent  & meurent  dans  les  mers , d’où  réfulte  un  goût 
particulier  & l’amertume  de  l’eau  de  la  mer;  ce  qui  fait  qu’elle  n’eli  pas 
potable  : car  pour  la  rendre  potable,  il  ne  fuffit  pas  de  la  deffaler,  il; faut 
encor  lui  ôter  ce  mauvais  goût  & cette  amertume  , indépeudans  du  fel; 
c’eft  à quoi -un  célébré  médecin  de  Paris,  M.  Poiifonnicr,  a travaillé  avec 
fucjsès.  ..  ’ ' . ...  ’ 

Dans  les  commençcmens  de  la  boulangerie,  dans  les  premiers  teras, 
ïorfque  l’on  allaifunnait  les  pâtes,  qu’on  fefait  cuire  fous  la  cendre,  fur 
le  gril  , ou  dans  des  tourtières,  ou  y mettait  toujours  du  fel  ; & à mefure  ’ 
que  l’art  de  la  boulangerie  s’eft  formé  & s’eft  pei  feéliçnné , on  a ceffé  de 
mettre  du  fel  dans  le  pain  & de  l’affaifonner  autrement  qu’avec  le  levain; 
çri  1,’a.fait  tout  Amplement , & mieux  même  fans  fel  : mais  après  avoir  paffé  à 
l’ordinaire  d’un  excès  à l’autre,  en  ne  mettant  plus  de  fel  dans  aucune 
fprtc  de  pain , on  a recommencé , il  y a environ  deux  Aècles , à affai- 
fbnner  le  pain  avec  du  fel , du  lait  Sc  de  la  levure.  Ordinairement  on 
revient  ainfi  aux  premiers  ufages , qui  paraiffent  meilleurs  que  ceux  qui 
les  avaient  fui  vis , parce  qu’011  les  a perfectionnés  en  quelque  chofe.  Com- 
me l’on  paffe  toûjours  du  lîmple  au  compofé  pour  revenir  au  Ample,  on 
poffe  du  compofe  au  Ample , pour  revenir  quelquefois  au  compolé.  Voyez 
fage  13.  - 

Dans  les  pays  étrangers,  où  l’art  de  la  boulangerie  eft  encor  comme 
il  était  en  France  dans  les  commenccmens , on  met  beaucoup  de  fel  dans  ' 
le  pain.  En  Allemagne  (t2),  non-feulement  on  met  du  fel  dans  la  fabri- 
cation du  pain,  mais  même  lorfqu’on  en  fert  fur  la  table,  dans  beaucoup 
d’auberges  on  poudre  du  fel  deiiùs.  En  Angleterre  011  met  du  Ail  dans  la 

(5  s)  Voyez  cë  qui  a été  dit  plus  haut  fur  ce  fujet. 

Tome  1.  G g 


1 


Digitized  by  Google 


4T0 


ART  DU  BOULANGER. 


eompofition  de  toute  forte  de  pain  ; c’eft  ce  qui  fait  que  les  Anglais  qui 
arrivent  en  France  y trouvent  d’abord  le  pain  infipide. 

Le  fel  dans  le  pain  & dans  les  autres  nlimens  les  rend  plus  nourrif- 
fans,  & il  engrailTe  d’abord;  enfuite  il  maigrit,  fur-tout  fi  l’on  en  met 
beaucoup  ; c’cft  le  propre  du  fel  de  lécher. 

Il  faut  bien  s’abftenir  de  l’excès  du  fel  dans  la  fabrication  du  pain } 
il  y aurait  plus  d’inconvénient  à y en  mettre  trop , que  trop  peu  : il  en 
elt  de  l’ufage  du  fel  comme  de  celui  des  odeurs  : on  y arrive  promtement 
à l’excès  fans  s’en  apperccvoir  ; on  s’abiticm  plus  aifëment  de  ces  fortes 
de  chofes  , que  l’on  n’en  ul'e  modérément. 

L’usage  immodéré  du  fel  dans  les  alimerts , rend  le  fang  âcre.  J'ai 
obfervé  que  l’excès  du  fel  eft  encor  plus  mauvais  avec  les  farineux  , qu’a- 
vec les  autres  fortes  de  végétaux , qu’avec  les  herbes  : je  remarque  que 
dans  les  pays  maritimes , les  peuples  qui  ont  coutume  d’ufer  du  fel  dan* 
leur  pain,  font  plus  fujets  aux  maladies  de  la  peau:  ce  qui  peut  venir 
eufli  de  l’air  dont  ils  font  environnés  & qu’ils  rcfpircnt  : cet  air  tient  de 
la  falure  de  la  mer  qui  les  avoifine. 

MéDlRE  de  l’ufage  du  fel  dans  le  pain  , parce  qu'il  peut  ètré  nuifiblê» 
c’eft  lui  imputer  notre  faute  , & le  charger  du  blâme  que  mérite  notre 
intempérance,  lorfque  nous  n’en  ufons  pas  avec  modération.  Galien,  liv. 
y.  da  régime  de  fauté , veut  quê  le  pain  foit  fait  avec  aflez  de  fel  & de  le- 
vain , & qu’il  foit  bien  cuit.  Le  favant  Rhajîs  penfe  que  le  pain  de  fro- 
ment fait  avec  fel  & levain  èft  lè  meilleur  -,  qu’il  fe  digère  mieux  -,  & 
qu’il  nourrit  plus.  Averti  es  , autre  médecin  Arabe  , recommande  de  mettre 
du  fel  dans  le  pain  , mais  modérément  : il  avertit  que  le  pain  où  il  y A 
trop  de  fel , nourrit  moins. 

Les  Grecs,  comme  les  Arabes,  & les  Latins , approuvaient  l’ufag* 
modéré  du  fel  dans  le  pain. 

La  fabrication  de  la  pâte  pour  le  faits 

La  fabrication  de  la  pâte  comprend  diverfes  opérations  qui  dccon* 
pofent  le  grain  , pour  en  compofcr  le  meilleur  ou  le  plus  utile  des  ali- 
mens. 

Il  y a pîufieurs  chofes  à obfervër  pouf  parvenir  à une  bonne  coin- 
pofirion  du  pain.  Après  la  monture  du  grain  , la  farine  reçoit  encor  de 
la  divifion  par  l’eau  & par  l’air  avcclcfquels  on  la  mêle  & on  l’agite  pouf 
la  pétrir. 

Ce  mélange  intime  des  parties  de  l’eau  & de  l’air  avëc  celles  de  la 
(farine  ne  peut  fe  faire  que  celles-ci  ne  foient  pénétrées , amollies  & ré- 
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chiites  en  une  cfpèce  de  dilfolution  ; de  forte  qu-’on  peut  dire  que  la  fa. 
rine  cil  plus  fine  dans  la  pâte , & l’on  peut  aflïircr  qu’elle  y eft  plus  di. 
vifée  , qu’elle  n’était  auparavant. 

Il  s’en  fait  enfuite  une  ditfolution  plus  grande  encor  par  la  fer  J1 
nientation, qui  eft  une  des  principales  operations  par  lefquelles  fe  fait  1» 
décompofition  de  la  farine  pour  compofer  enfin  de  bon  pain.  La  fermen- 
tation parait  fou  vent  dans  l’art  du  boulanger  ; les  cor  r tiffances  qu’elle 
exige  font  aulli  difficiles  à développer  qu’elles  font  étendues  (é) 


( * ) La  fermen ta ti"'’.  divife  les  parties 
qui  étaient  unies , & elle  unit  les  partie* 
qui  étaient  divifées.  La  vifcoGté  de  la  pâte 
elt  la  fuite  de  la  diviiion  & de  la  réunion 
des  parties  de  la  farine , par  le  travail  du 
pétrifleur  & par  celui  de  la  fermentation. 

La  fermentation  eil  une  divifion  ; mais 
toute  diviiion  n’eft  pas  fermentation  : le  dit 
falution  dcs  Tels  dans  l’eau  , n’eft  pas  une 
fermentation.  Il  réfulte  toujours  de  la  divi- 
fion par  fermentation,  un  nouveau  compote, 
comme  le  fel  végétal  eft  le  produit  delà  fer- 
mentation de  l’alkali  <&  de  la  crème  de  tartre 
divifés  dans  cette  operation  l’un  par  l’autre. 
La  necefiité  de  la  décompofition  des  mix- 
tes dans  la  fermentation , eft  démontrée  par 
les  nouveaux  compofés  qui  en  réfultent  né- 
cefiairement. 

La  fermentation  eft  en  même  tems  une 
divifion  , nnc  combinaifon , une  liaifon,  & 
une  compoficion  ; ce  qui  fe  fait  par  le  mou- 
vement & par  le  tems. 

La  difiblution  ordinaire',  comme  celle  du 
fucre  dans  le  thé  , eft  une  divifion  imper- 
ceptible des  parties  du  fucrc.  La  fermen- 
tation eft  une  divifion  des  principes  même 
des  chofes  qui  fermentent.  La  fermentation 
va  jufqu’à  recombiner  ces  principes  autres 
ment  qu’ils  n’étaient:  c’eft  pourquoi  ii  réfulte 
toûiours  de  la  fermentation  un  nouvel  être. 

Pour  qu’un  corps  foit  fufeeptibie  de  fer- 
mentation , il  faut  qu’il  (bk  compofe  de  fel , 
d’huile  & de  tetrê  ; il  faut  que  ces  parties 
du  corps  à fermenter  .foient  proportion- 
nées ; il  faut  qu’eHes  foient  unfes  ; & il 
faut  cependant  qu’elles  foient  difpofces  à 
être  1 perces. 


L’eau  dans  la  pâte  donne  le  premier 
mouvement  au  fol  de  la  farine  : l’eau  & le 
fel  communiquent  ce  mouvement  à la  par-* 
rie  terreftre  ; & tous  cnfemble  à la  partie 
huiieufe de  forte  que  tout  eft  transporté 
par  le  même  mouvement , qui  eft  celui  de 
la  fermentation. 

Lrcau  donc  on  augmente  Je  mouvement 
naturel  en  la  chauffent , en  la  verfant , ea 
l’agitant  avec  le  levain  & avec  la  ferine 
pour  pétrir,  communique  ce  mouvement 
à ce  qu’il  y a de  plus  mobile  dans  le  le-, 
vain  & dans  la  ferine  : la  partie  faline  eft 
la  plus  mobile , elle  eft  en  même  tems  la 
plus  analogue  à l’eau.  .. 

I/eau  unie  au  fel  eft  plus  capable  de  pé- 
nétrer la  partie  terreftre  de  la  ferine.  Ce 
principe  terreftre  joint  à l’eau  avec  le  fel , 
rend  l’eau  mifcibtc  avec  la  partie  huiieufe  , 
dont  la  réfiftance  à ces  mouvemens  rend  la 
fermentation  plus  forte,  en  cédant  : & ce 
principe  huileux  contribue  beaucoup  à la 
Combinaifon  qui  fe  feit  de  l’eau  & de  l’air 
avec  le  falin  & le  terreftre.  L'huile  fe  vo- 
latilife  aifémeni,  fc  elle  eft  plus  fufeepti. 
ble  de  gonflement , comme  le  fel  eft  plus 
fufeeptibie  de  difiblution.  . 

De  ces  mouvemens,  naît  une  chaleur  que 
produit  toujours  la  fermentation  de  la  pâte.' 
Si  cette  fermentation  n’était  pas  avec  la 
chaleur  iful  ta  doit  toujours  accompagner  , 
la  pâte  ne  lèverait  pas , elle  aigrirait.  La 
fermentation  de  la  pâte  eft  une  efpéce  de 
coétion  ; elle  tient  de  la  digeftion , & la 
digeftion  dent  de  la  fermentation. 

Il  ne  faut  cependant  point  pour  feire  le- 
vé)- la  pâte,  que  la  chaleur  aille  jufqu’à  la 
Gg  7, 
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Lorsqu'on  a préparé  les  levains  , lorfque  celui  de  toupoint  a ion 
«pprêt , on  ne  peut  différer  de  compofcr  la  pâte  pour  faire  le  .pain  : on 
met  pour  cela  dans  le  pétrin  plus  ou  moins  d'eau  pour  pétrir  , félon 
que  l’on  a plus  ou  moins  de  gros  pains  à faire  > félon  que  l’on  veut  pré- 
parer une  pâte  ferme  ou  une  pâte  molle. 


uiffon.  La  chaleur  de  la  fermentation  efl 
unc  chaleur  naturelle  qui  divife  & réunit , 
qui  détruit  & revivifie  : elle  peut  ce  que 
ne  peut  point  la  chaleur  du  feu  ordinaire  t 
le  feu  détruit  plus  & combine  moine  que 
la  fermentation  ; le  feu  diflbut  peut-être 
autant  que  la  fermentation , mais  il  ne  com- 
bine pas  de  mime. 

Le  changement  qui  arrive  dans  les  corps 
par  Ta  chaleur  de  la  fermentation,  fe  fait 
plus  naturellement  que  par  celle  du  feu  , 
& avec  moins  de  coniufion.  Le  feu  de  la 
fermentation  eft  après  celui  du  foicil , le 
plus  naturel.  Le  l'oleil,  la  fermentation, 
& te  feu  ordinaire  ont  une  grande  influence 
fur  toutes  lés  productions  de  la  nature  & 
de  l’art  C’eft  le  feu  de  Promcthee  que  le 
feu  de  la  fermentation  ; eeft  un  feu  de  gé- 
nération : là  fermentation  eft  dans  les  cho- 
fes  inanimées , ce  que  la  génération  eft  dans 
les  chofes  animées. 

Comme  fans  mouvement  nulle  fermen- 
tation , fins  eau  point  de  fermentation  : 
l’eau,  eft  (agent  du  mouvement  des  parties 
18  tar,  & le  feu  eft  l’agent  du  mou- 
vement de  l’eau  meme  ; l’eau  fens  chaleur 
nra  point  naturellement  de  mouvement  ; 
fi  rm  augmente  la  chaleur  qui  lui  eft  nc- 
cefiaire  pour  fa  fluidité , on  la  rend  plus 
active  encor  ; creft  pourquoi  on  demande 
pour  pécrir  que  l’eau  foit  un  peu  chaude. 
L’ean  n’agit  pas  feulement  comme  un  mo- 
bile de  la  fermentation  , elle  entre  auifi 
dins  la  compofftion  du  corps  qui  rcfulte 
de  la.  combinaifon  par  la  fermentation. 

L’air  eft  aulïï  un  inftrument  dé  la  fer- 
mentation de  h pâte  ; c’eft  fur-tout  par 

lui  que  Ja  pâte  lève.  11  refaite  d’une  ex- 


périence de  M.  Mariotte  fur  la  nature  de 
l’eau,  qu’on  peut  faire  lortir  d’une  goût-, 
te  il  eau  parla  chaleur,  une  quantité  d'air- 
égale  à g ou  io  fois  le  volume  de  la  gout- 
te d’eau  ; c’eft  dc-là  fur-tout  que  vient  le 
gonflement  de  la  pâte  qui  lève.  Les  levains 
& la  pâte  font , comme  nous  l'avons  déjà 
dit , capable  de  fotilevcr  en  fermentant 
les  plus  grands  poids. 

Ainfi  nul  lévement  de  pâte  fans  eau  . 
fans  chaleur.  $ fans  air.  Comme  la  bulle 
d’air  dans  l’œuf  eft,  par  l’incubation , le 
premier  mobile  du  poulet,  elle  peut  être 
aulTt  dans  la  pâte,  le  premier  mobile  du 
levain , lorfqu’il  a été  chauffé  avec  l’eau. 
La  pâte  en  levant  acquiert  du  volume , & 
elle  devient  plus  légère. 

La  pâte  fermente  a proportion  des  pria- 
cipes  de  la  farine  dont  elle  eft  compoféc, 
favoir  à proportion  du  principe  falin  , du 
principe  huileux  & du  principe  terreftre 
qui  font  les  matériaux  de  la  fermenta- 
tion , comme  le  feu  , l’eau  & l'air  en  (ont 
les  agens  & les  caufes. 

Il  faut , pour  que  la  fermentation  fe  faffe 
parfaitement  bien  dans  la  pâte  , que  ces 
trois  initrumens  de  la  fermentation , l’eau , 
la  chaleur  & l’air  (oient  en  proportions 
convenables  dans  la  pâte  ; favoir  , l’air  en 
plus  grande  quantité  que  le  feu  , & en 
moindre  quantité  que  feau. 

11  faut  auifi  que  les  principes  de  la  fe- 
rme qui  la  compofcnt  fo-ent  proportionnés  ■ 
entr’eux  félon  leur  nature  ; l’avoir  que  le  , 
falin  y foit  en  plus  grande  quantité  que 
l’huileux , & en  moindre  qurntité  que  le 
terreiue. 
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Il  y a des  boulangers  qui  règlent  la  quantité  d’eau  par  celle  de  ht 
farine  dont  ils  ont  pris  un  poids  déterminé.  D’autres  réglait , comme  on 
fait  ordinairement  à Paris  , la  quantité  de  farine  fur  la  quantité  d’eau 
qu’ils  mefurent.  C’cit-à-dire  , les  uns  emploient  dévia  farine  autant  que 
l’eau  qu’ils  ont  pnfc  eu  peut  allier  convenablement  en  pâte  , félon  la 
nature  de  la  pâte  qu’ils  ont  à faire , molle  ou  ferme  ; au  lieu  que  les  au- 
tres ne  prennent  d’eau  qu’à  proportion  qu’il  en  fout,  pour  mettre  ce  qu’ils 
ont  de  farine  en  pâte  pour  la  force  de  pain  qu’ils  ont  à faire  : ce  que  je 
répété  pour  plus  grande  clarté. 

Pour  prévenir  les  inégalités  des  pètriifages , pour  farre  que  les  four-  , 
nées  ne  foient  pas  inégales,  U cil  cependant  bon  de  travailler  par  métho- 
de, c’cft  - à-dire , par  poids  & par  mefures  ; par  poids  de  farine  & parme- 
fure  d’eau.  Autrement  il  arrive  qu’il  y a une  fotrrnce  de  pain  dont  la 
pâte  eft  plu»  ferme  & une  autre  où  elle  eft  plus  molle,  quoiqu’on  fe  fût 
propofé  de  faire  la  même  quantité  & la  même  qualité  de  pain  dans  les 
deux  fournées.  •’  - 

En  général,  il  faut  pour  pétrir  employer  la  forme  & l’eau  en  trois 


Il  faut  enfm  que  ces  matériaux  de  la 
fermentation  foient  unis  enfemble  dans  la 
pâté  ; de  fàton  cependant  qu’ils  paillent 
être  féparcs  par  l'action  de  l’eau  , par  celle 
de  la  chaleur  & par  celle  de  l’air. 

La  puillànce  réfiftante  elt  suffi  e.Tcntielle 
dans  la  nature  que  la  mouvante.  La  puif- 
fence  mourante  qui  n’clt  point  contreba- 
lancée, qui  ne  trouve  pas  de  puiflânee-ré- 
fiftantc  , feperd,  elle  s’éteint:  & lapuiC. 
lance  réfiftante  n'ell  pas,  ou  elle  efl  nul- 
le, fans  h mouvante  : il  n’y  a point  de 
réaction, -s'il  n’y  a point  d'rrtiun.  C eft  pour- 
quoi la  conne  ri  on  des  parties  de"  la  pâte 
eil  cffenticlie  à fa  fermentation  , parce  que 
l’efiie:  de  lcffort  du  ferment  eft  proportion- 
né à la  réfiihnce  du  corps  qiii  fermente. 
C’elt  ce  qui  fait  qu’on  volt  que  celles  des 
farines  dont  les  principes  font  moins  ca- 
pables de  cette  adhcrance  encr’cux  , ne 
lèvent  pas  bien  ; telles  font  les  farines 
des  grains  qui  ont  gemié-,  les  farinas  des 
blés  qui  ont  été  mouillés  , & les  fa- 
rines de  certains  pays , qui  ont  naturel 
lement  moins  de  qualité  , telles  font  les 
farines  du  pays  Nantoi» , qui  ne  lèvent  pas 


bien  fl  l’on  n’y  met  un  peu  de  fel.  Veye» 
ci-dcQhs  T article  du  Jet. 

Cela  prouve  encor  que  non -feulement 
les  principes  de  ces  farines' n’ont  par  afiez 
cfc  liaifon  , mais  auili  qu’ils  ne  font  pas  pro- 
portionnés entr’eux  , que  ces  farines  ne 
contiennent  point  allez  de'  fel  : on  fait  que 
la  nature  du  foi  en  généra!  eft  de  dftnnef 
delà  confiftance  ; mémo  de  durcir  les  corps. 
Mais  pour  que  fie  lsl  favorife , pour  qu'il 
aide  la  fermentation  de  la  pâte  , il  n’en 
faut  mettre  qu’ùnfe  petite  quantité  ; car  fi 
gu  contraire  -on  en  mettait  beaucoup  , il 
diminuerait  !e  mouvement  de-  la  fermer., 
tation  en  y réfiftant  trop  , au  lieu  de  le  (bu. 
tenir  feulement.  11  tant  allez  de  liaifon  ea- 
tre  les  principes  de  la  farine  pour  faire  pue 
bonne  fermentation  dans  fa  pâte  ; mais  il 
n’en  faut  pas  trop  r par  exemple , il  y a 
trop  de'  liaifon  entre  les  principes  des  fa- 
rines rcvcchcs  , fur-tout  dans  celles  où  do. 
mine  la  partie  collante  dont  il  a été  quet 
tion  dans  la  note  t , page  94.  11  y a moins 
de  lir  ifôn  dans  les  farines  qui  font  plus 
propres  à faire  de  l’amidon  , & qui  fermetï- 
tent  plus  promteuicnt.  ' 
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tctns  & en  trois  parties.  On  prend  d’abord  les  deux  tiers  de  la  quantité 
de  farine , & les  deux  tiers  de  la  quantité  d’eau  qu’on  fe  propofe  de  met- 
tre en  pâte. 

Ensuite  on  y ajoute  le  quart  de  cette  quantité  d’eau  & de  farine 
à employer , qui  cil  les  deux  tiers  du  reliant  de  l’une  & de  l’autre. 

Et  en  dernier  lieu  on  ramalfc  & l’on  mêle  à la  totalité , le  reitant  de 
la  farine  & de  l’eau,  qui  cil  à peu-prés  le  demi-quart  de  tout  ce  qu'il  y 
en  avait. 

On  commence  par  préparer  au  bout  du  pétrin  , fur  la  main  gauchcf, 
ce  qu’on  appelle  la  fontaine  , dont  la  conllruclion  confiile  à former  une 
fcparation  avec  de  la  farine  qu’on  élève  dans  le  bout  du  pétrin  , & qu'on 
prefle  pour  retenir  l’eau.  Cette  fontaine  occupe  environ  le  quart  ou  le 
tiers  du  pétrin , félon  la  quantité  de  la  pâte  qu’on  a à pétrir  , & félon  la 
grandeur  du  pétrin  ; on  la  forme  plus  grande  quand  on  a à pétrir  pour 
faire  le  pain,  que  lorfquc  c’eil  pour  refaire  feulement  les  levains. 

Lorsqu’on  eil  prêt  à pétrir , on  met  dans  cette  fontaine  le  levain 
de  toupoint , & l’on  y verfe  l’eau  : le  levain  quitte  aulfi-tôt  le  fond  du 
pétrin , & il  nage  dans  l’eau  s’il  ell  bien  fait  , & s’il  eil  pris  dans  fon 
point , comme  je  l’ai  expliqué  en  traitant  de  l’apprêt  des  levains. 

Les  boulangers  commencent  toujours  par  délayer  le  levain  avant  de 
faire  la  pâte } ils  ne  font  pas  comme  les  pàtiifiers , qui  découpent  le  le- 
vain dans  la  pâte , pour  faire  la  brioche.  On  mêle  bien  plus  exadement 
le  levain  avec  la  farine , en  commençant  par  le  délayer  comme  font  les 
boulangers , parce  que  le  levain  fe  trouve  ainfi  par-tout  où  ell  l’eau  qui 
l’a  dilfout  ; & elle  cil  néceflaircment  dans  toute  la  pâte  dont  elle  fait  une 
partie  elfcntielle. 

C’eil  une  chofc  de  grande  conféquence  pour  la  bonne  fabrication  de 
la  pâte  que  de  délayer  le  levain  à propos.  Diflbudre  les  levains , c’cd 
ce  qu’on  nomme  Us  décharger  ; on  dit  décharger  plus  un  levain  , lorfqu’on  le 
délaie  à grande  eau , & qu’on  prend  l’eau  un  peu  plus  chaude  ; au  con- 
traire on  décharge  moins  un  levain  lorfqu’on  le  délaie  à petite  eau  , & 
que  l’eau  eil  moins  chaude. 

On  peut  dire  que  les  levains  «giflent  félon  qu’ils  fout  délayés , com- 
me les  fels  agiflent  félon  qu’ils  font  diflous.  En  général , lorfquc  les  le- 
vains ne  font  pas  aflez  déchargés , ils  n’agilfent  pas  bien  i & lorfqu’ils  font 
trop  déchargés  ils  n’agiflcnt  pas  bien  non  plus.  Il  faut  décharger  alXer.  les 
levains , les  délayer  aflez  pour  qu’ils  pénétrent  mieux  la  pâte  ; il  ne  faut 
pas  non  plus  les  décharger  trop  , ce  qui  évaporerait  l’efprit  de  levain  par 
lequel  il  fait  lever  la  pâte.  Lorfqu’on  décharge  trop  le  levain , on  l’af- 
faiblit, & le  levain  affaibli  fait  moins  lever  la  pâte,  il  la  lie  moins,  & 
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la  croûte  du  pain  s’en  détache.  On  diflbut  le  levain  plus  ou  moins  prorn- 
tement , & dans  une  plus  grande  ou  dans  une  moindre  quantité  d’eau  ; 

& l’on  prend  l’eau  plus  ou  moins  chaude  félon  la  force  du  levain,  com- 
me il  eft  expliqué  dans  l’article  de  la  confcrvation  des  levains  de  pâte. 

Il  faut  avoir  foin  de  délayer  fi  exactement  le  levain ,'  qu’il  ne  rcfle 
dans  cette  dilfoludon  aucuns  grumeaux,  aucuus  nuirons  ; c’ett  ainfi  que 
les  boulangers  nomment  les  grumeaux  de  levain  ou  de  pâte. 

Dès  que  le  levain  eft  entièrement  délayé , on  fait  ccouler  de  h fon- 
taine dans  le  pétrin  cette  diflolution , en  fefuit  une  brcchc  à la  répara- 
tion qui  forme  ht  fontaine  j & auffi  - tôt  on  attire  légèrement  les  deux 
tiers  de  la  farine  de  l’autre  bout  du  pétrin  vers  le  milieu , où  eft  la  diifo- 
lution  la  plus  liquide  5 c’ett  ce  qu’on  nomme  pétrir , qui  eft.  le  mot  géné- 
tique de  la  fabrication  de  ht  pâte. 

Ensuite  en  prend  encor  les  deux  tiers  du  tiers  reliant  de  la  farine, 
qu’on  mèie  promtement  de  gauche  à droite  avec  la  première  qui  eft  déjà 
en  pâte  molle.  On  forme  ainii  la  pâte  plus  feche  que  la  premiers  fois, 
fans  cependant  qu’elle  foit  ferme < c’ett  ce  qu’on  nomme  frafcr. 

Chaque  façon  qu’on  donne  à la  pâte  , chaque  reprife  du  travail 
pour  la  faire , eft  nommée  Man 

Après  avoir  donné  le  fécond  tour  à la  pâte,  on  verfe  fur  la  tota- 
lité, environ  les  deux  tiers  du  reliant  de  ce  qu’on  a à employer  d’eau  5 
& l’on  y enfonce  promtement  par-tout  les  mains,  pour  y faire  pénétrer 
l’eau. 

Puis  On  fe  dépêche  de  répandre  le  reftant  de  la  farine  fur  toute  la  # 
longueur  & la  largeur  de  la  pâte}  c’eft  ce  qu’on  nomme  jetter  tu  couche. 

Aussi-tôt  après , on  divife  la  pâte  en  petites  parties  ; puis  fans  re- 
lâche, on  l’enlève  en  gros'nrorecaux , qu’on  jette  d’un  bout  du  pétrin  à 
l’autre  } «’eft  ce  qu’on  nomme  contre- frajir . 

APRÈS  avoir  frafé  & contrê-frafc , on  verfe  le  reliant  de  Peau  qu’on 
•enfonce  vite  dans  la  pâte,  avec  les  mains  fermées.,  qu’on  rouvre  dans  U 
pâte  même  en  les  retirant. 

Ensuite  on  agite  la  pâte  tu  k maniant  avec  protrjtitude  & avec 
force  -,  fùr-tont  la  prenant  par  les  bords  de  fa  malfe}  c’ellce  qu’on,  nomme 
Vraonilltt  la  pnte , qui  eft  i expreflîou  generale  Août  on  fc  fort  on  partant 
«de  tout  le  refte  du  pètriflagfc.  • 

Uni:  règle  générale,  à laquelle  il  'lie  faut  jamais  manquer  -en  pètrif- 
ïant -,  x’eft  de  gratter  à chaque  tour,  le  pétrin  pour  avoir  une  pâte  uni* 

<&  fans  grumeaux  ; mais  cela  fe  doit  faire  légèrement. 

Apres  le  quatrième  tour  -,  on  raffcnihle  promtement  toute  la  pâte  , 

(qui  dans  cet  état  eft  <encor  gnuncleuïe.  Pour  l’aclicvcr 'A:  pour  laper- 
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fcdionner , on  la  découpe , & on  lui  donne  encor  plufieurs  tours. 

Pour  découper  la  pâte,  on  la  divife  avec  les  deux  mains  fermées, 
en  pinçant  & eu  arrachant  la  pâte  avec  les  doigts  index  pliés,  & les  pou- 
ces allongés.  On  bat  la  pàtc  en  la  prenant  par  pàtons  de  douze  à dix- 
■huit  livres.  On  a à découper  la  pâte , plus  de  peine  qu’on  ne  le  croi- 
rait , parce  que  la  pâte  a alors  beaucoup  de  liaifon  , & parce  que  cela 
doit  fc  taire  avec  une  grande  célérité.  C’cft  clans  ce  tems-là  que  le  pétrif- 
ie ur  commence  à geindre  , d’où  cil  venu  le  nom  geùidie  qu’on  donne  au 
premier  garçon  des  boulangers. 

Mais  ce  qui  fait  plus  geindre  le  pètrifleur , c’eft  lorfqu’il  eft  à battre 
la  pâte-  On  tourne  ces  pàtons  avec  les  deux  mains  de  dehors  en-dedans 
vers  foi , & de  haut  en  bas  : on  les  jette  tout  de  fuite  à l’autre  bout  du 
pétrin,  en  les  lançant  de  droite  à gauche  ou  de  gauche  à droite. 

Cette  aginition  forme  dans  la  pâte , qui  a acquis  beaucoup  dç  liai- 
fon , des  efpèccs  de  vcifics  remplies  de  l’air  qu’on  y enferme  par  ces  mou- 
vcmens.  Une  partie  de  cct  air  pénétre  la  pâte,  & lui  donne  encor  plus 
de  confiftance  ; il  la  féchc  , & il  y forme , à l’aide  de  la  chaleur , de  la 
fermentation  & de  la  cuillon  , tous  les  petits  trous  qu’on  voit  dans  le  pain, 
lorfquc  la  pâte  a été  ainfi  bien  travaillée  : plus  on  renferme  d’air  dans 
la  pâte,  plus  la  fermentation  en  eft  forte , comme  plus  on  renferme  d’air 
avec  la  poudre  à tirer  , plus  fon  effet  eft  terrible. 

L’air  qu’on  introduit  dans  la  pâte  cnpètriffant  fait  partie  de  la  pâte, 
& il  en  augmente  la  quantité.  Plus  on  travaille  la  pâte , plus  on  y fait 
entrer  d’eau,  non-fculcment  parce  que  l’eau  pénétre  plus  intimement  la 
farine  àforccdc  pétrir  , mais  auffi  parce  que  l’air  qu’on  y incorpore  en  même 
tems  par  ce  travail  , confirme  encor  de  l’eau  ; & le  tout  enfemble  aug- 
mente la  quantité  de  la  pâte.  L’alliage  de  la  farine  & de  l’eau  prend  en 
fe  mêlant  avec  de  l’air , non-feulement  plus  de  volume  , mais  aufli  plus 
de  poids  ; on  fût  que  l’air  fait  une  partie  réelle  du  poids  des  corps,  & 
que  plus  ils  font  folides  & pefans  , plus  ils  en  contiennent. 

On  recommence  au  cinquième  tour  à découper  la  pâte  & à la  battre, 
comme  on  a fait  au  quatrième  tour  : ce  qui  la  féchc  de  plus  en  plus  : & 
cela  augmente  la  liaifon,  en  fefant  que  l’eau  pénétre  plus  intimement  la 
farine  , en  y incorporant  plus  d’air. 

On  obferve  en  batttant  la  pâte,  de  mettre  chaque  fois  les  pàtons  les 
uns  fur  les  autres  , afin  que  la  pâte  foit  égale , & qu’elle  ait , autant  qu’il 
eft  pollîblc , un  même  degré  de  molleffc  & de  fermeté  dans  toutes  fes  parties. 

P A R ce  travail  la  pàtc  devient  plus  unie,  & elle  acquiert  d’autant 
plus  de  vifeofité  qu’elle  eft  plus  pétrie.  Plus  les  parties  de  la  pâte  ont 
été  rendues  fobtilés  & fines  par  la  diyifion  que  le  froidement  & l’ngi- 
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talion  produifent , plus  elles  tiennent  entr’ellés.  La  pâte  d.uts  cet  état 
eft  longue,  c’cft-à-dire,  elle  réiifte  à la  léparation  lorfqu’on  la  tire;  ce 
qui  lui  vient  fur-tout  de  la  partio  collante  de  la  farine  , dout  il  a été 
parlé,  page  94. 

Ce  qui  dénote  le  point  de  liaifon  que  doivent  avoir  entr’clles  le* 
parties  qui  compofcnt  une  pâte  bien  pétrie  , c’elt  lorfqu’elle  ne  fe  colle 
plus  aux  niains:il  faut  que  les  mains  qui  font  couvertes  de  la  pâte  qui 
y eft  attachée , deviennent  libres  & nettes  en  pêtrilfant  : & en  un  mot , 
il  faut  pétrir  allez  la  pâte  pour  qu’elle  ait  plus  d’adhéfion  dans  fes  parties 
qu'aux  mains  (il),  & pour  qu’il  ne  foit  pas  nécelfaire  d’employer  de  la 
farine  pour  empêcher  que  la  pâte  11e  tienne  aux  mains  lorfqu’on  la  ma- 
nie ; cette  farine  rendrait  la  pâte  grumelcufe  & mate.  La  pâte  devient 
ainfi  plus  tenace  par  le  travail  qui  devient  plus  pénible  à chaque 
tour. 

Lors  q.u’  O n donne  un  fixième  tour  à la  pâte  , c’eft  une  répéti- 
tion du  quatrième  & du  cinquième  ; & cela  ne  fe  pratique  ordinairement 
que  lorfqu’on  emploie  une  farine  revêche  , ou  lorfque  le  levain  était 
petit.  Il  faut  que  tout  ce  travail  fe  faile  bien  promtement  pour  y 
réutlir. 

En  travaillant  trop  long-tems  la  pâte,  en  hiver  on  la  refroidit,  '5c 
en  été  on  eu  évapore  le  fpiritueux  du  levain  ; c’eft  pourquoi  la  faifon 
la  plus  favorable  pour  faire  de  bon  pain , cft  le  printems.  On  met  moins 
de  levain  & l’eau  moins  chaude  en  été  ; & à cet  égard  il  faut  plus  de  tra- 
vail en  été  qu’en  hiver  ; c’eft  pourquoi  on  travaille  pltjs  la  pâte  en  Pro- 
vence que  dans  aucun  autre  pays. 

Il  y a des  boulangers  qui  ne  favent  pas  ce  que  c’eft  que  de  décou- 
per la  pâte  ; il  y en  a beaucoup  nufTi  qui  ne  battent  la  pâte  que  pour 
le  pain  mollet  : ce  font  ceux  qui  font  un  grand  ufage  de  la  levure. 

Pour  parvenir  à faire  de  bonne  pâte,  il  faut  obferver  en  général  , 
de  pétrir  légèrement  d’abord,  & de  frafer  peu-à-peu  , c’eft-à-dire  , par 
parties,  mais  toujours  promtement,  obfervanc  de  ne  commencer  à agir 
un  peu  fort  que  lorfque  l’on  contre-frafe.  Il  eft  nécelfaire  d’aller  enfuite 
avec  force  & vitclte  pour  découper  -,  & enfin  d’employer  toutes  ces  forces 
& beaucoup  de  célérité  pour  battre  la  pâte  : en  un  mot , il  faut  frafer 
légèrement,  contre- frafer  promtement,  & battre  la  pâte  fortement  : ces  trois 
choies  font  l’art  du  pétrilfeur. 

On  ne  doit  être  qu’une  demi-heure  ou  trois  quarts  d’heure  au  plus 

(s  O Cet  article  elt  de  la  derniere  im-  boulangers  obfervalTent  toujours  cette  pré» 
portance,  il  ferait  fort  à fouhaiter  que  les  caution. 
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pour  pétrir  deux  cent  livres  de  pâte  : y mettre  une  heure , c’eft  affaiblir 
& faire  manquer  la  fermentation  de  la  pâte  parce  que  quand  on  met 
trop  de  tems  à pétrir  , il  arrive  que  le  levain  commence  u fermenter 
dans  la  p&tc  avant  qu’on  ait  fini  de  la  pétrir , fi  l’on,  pétrit  fur  levains  : 
il  n’y  a pas  tant  de  rifque,  fi  l’on  pétrit  fur  pâte. 

Cependant  il  importe  de  travailler  fuffifamment  la  pâte  pour  l’af- 
finer en  y incorporant  beaucoup  d’air  & d’eau  ; mais  il  faut  que  cela  fe 
falie  promtement.  Comme  de  beaucoup  pétrir  les  levains,  ce  qu’on  nomme 
ordinairement  manier  les  levains , les  met  en  état  de  fermenter  davantage, 
on  peut  dire  aulfi  que  de  plus  travailler  la  pâte , la  met  en  état  de  le- 
ver mieux. 

Car  quoique  d’un  côté  le  travail  affaibliffe  le  levain  de  la  pâte  en 
l’évaporant  , & en  interrompant  pour  le  moment  la  fermentation  , ce 
qu’on  fait  aulli  en  maniant  plus  les  levains  -,  d’une  autre  part  on  met  par 
ce  même  travail  les  levains  & la  pâte  plus  en  état  de  lever  fortement 
après  , par  la  liaifon  que  donne  le  travail  à leurs  parties  : mais  il  elf  dans 
tout  un  point  qu’il  ne  faut  point  palier , & au-deffous  duquel  on  ne  doit 
pas  relier  pour  remplir  fon  projet. 

Lorsqu’on  emploie  moins  de  levain, il  faut  plus  de  travail,  & biffer 
lever  plus  long-tcms  la  pâte.  On  ell  obligé  d’y  employer  plus  de  levain 
lorfqu’on  la  travaille  moins,  parce  que  le  levain  travaille  en  quelque  forte 
la  pâte.  Aulfi  peut-on  remarquer  qu’autrefois  on  travaillait  plus  la  pâte, 
& qu’on  y mettait  moins  de  levain  } aujourd’hui  on  y met  plus  de  levain, 
-&  on  la  travaille  moins. 

Il  faut  convenir  qu’on  fait  préfentement  le  pain  meilleur  que  dans 
le  tems  pafféimaison  le  ferait  encore  meilleur,  fi,  y employant  plus  de 
levain  comme  on  fait  aujourd’hui  (^4),  on  travaillait  plus  la  pâte  comme 
on  faifait  autrefois. 

Ce  qui  prouve  l’avantage  de  bien  travailler  la  pâte  pour  faire  de  bon 
pain , c’ell  l’expérience  qui  a été  faite  en  1725  , par  ordre  du  miniltre 
de  la  guerre,  auquel  on  avait  propofé  de  fabriquer  du  pain  de  munition, 
qui  pût  fc  conferver  quinze  jours  au  plus  fort  de  l’été. 

On  en  a fait  l’épreuve  aux  Invalides,  en  prenant  3 6 livres  de  fa- 
rine de  froment,  & dix-huit  livres  de  farine  de  feiglc  fans  en  avoir  ôté 
le  fon,-  ce  qui  n produit  89  livres  de  pâte,  au  moyen  de  3^  livres  d’eau 
qui  ont  été  ajoutées. 

t (^4)  M.  SchrebeR  defirerait  la  même  un  pain  doux,  à un  pain  plus  aigre.  C’eft 
«hoft  pour  la  plupart  des  villes  d’Allemagne,  tout  l’oppofe  dans  les  petites  villes  & à 
'&  il  faut  avouer  qu’en  Suide  on  a le  même  la  campagne, 
défaut.  Les  babicans  des' villes  préfèrent 


Digitized  by 


J 


ART  DU  BOULANGER. 


t9 

Lesquelles  89  liv.  de  pâte  fe  font  trouvées  réduites  après  la  cuiflon, 
à 77  livres  & demie  de  pnm. 

La  manœuvre  du  boulanger  nommé  Martin  , n’a  rien , dit  le  pro- 
cès-verbal rapporté  dans  le  traité  des  JubJiJlancei  militaires , qu’une  attention 
très-grande  à bien  pétrir  & à manier  la  pâte.  Et  l’on  fait  remarquer  que 
ce  boulanger  emploie  à la  faire , le  double  du  tems  ordinaire. 

Le  Commiflhite  convient  lui-même  dans  fon  procès-verbal  , que  le 
pain  qui  en  réfuita  parut  être,  au  bout  de  quinze  jours  , plus  frai*  & 
de  meilleur  goût  que  n’a  coutume  d’être  , le  cinq  ou  le  ftxième  jour;  le 
pain  de  munition  fait  à l’ordinaire. 

Mais  la  peine  & le  tems  qu’il  fallait  pour  cela , empêcha  d’admettre 
cette  pratique  ; d’autant  plus  que  ce  fecret  était  trop  iimgle  pour  exciter 
une  fenfatiou  qui  le  fit  rechercher  & adopter. 

A Paris  , on  fait  dépendre  la  bonté  du  pain  , plus  des  levains  que 
du  travail.  Il  y a des  pays  où  l’on  ne  met  pour  faire  la  pâte  , ni  allez 
de  levain  , ni  a (fez  de  travail,  comme  on  fait  dans  les  pays  où  l’on  n’em- 
ploie que  de  la  levure  ; nullt  le  pain  n’y  eft  pas  bon  comme  à Paris  ; cc 
qui  n’eft  pas  étonnant  , parce  qu’il  fout  pour  bien  compofer  la  pâte  & 
pour  faire  de  bon  pain , que  la  pâte  foit  fuffifamment  travaillée  & par  le* 
levains  & par  les  bras.  > • . ... 

Et  un  mot , il  faut  pour  faire  de  bon  pain,  grand  travail  , comme 
on  fefait  autrefois , ou  grand  levain  comme  on  frit  aujourd’hui  s & pour 
faire  le  pain  meilleur  encor,  il  faut  & fuffifamment  de  levain,  & fuffifam. 
ment  de  travail  enfemble , & ne  point  prétendre  réparer  le  défaut  de  l’un 
par  l’excès  de  l’autre.  Le  pain  a un  goût  fïir  de  levain  lorfqu’on  n’en 
a préparé  la  pâte  que  par  le  levain  prcfque  } & au  contraire  le  pain  eft 
fans  goût , ou  il  eft  fade  lorfqu’on  a fait  confifter  prcfque  toute  la  pré- 
paration de  la  pâte  à la  beaucoup  travailler. 

Il  eft  à propos  d’obfcrvcr  ici  qu’il  y a des  farines  faibles,  c’eft-à- 
dirc,  des  farines  de  peu  de  qualité,  qui  ne  foutiennent  pas  beaucoup  de 
travail  lorfqu’on  les  met  en  pâte  , & qu’au  contraire  les  farines  fortes 
qu’on  nomme  revêches  demandent  qu’on  travaille  extraordinairement  fort 
la  pâte  ; il  faut  préparer  la'  pâte  des  farines  fnibles  avec  plus  de  levain  , 
& les  travailler  moins  & plus  promtement. 

J’ai  déjà  fait  remarquer  en  général  qne  depuis  que  les  boulangers 
fe  fervent  de  levure,  ils  travaillent  moins  la  pâte,  parce  que,  difent-ils, 
ln  levure  & les  levains  rendent  la  pâte  plus  facile  à faire. 

Le  travail  a cet  avantage  fur  le  levain , qu’il  fait  le  pain  plus  blanc,  & 
qu’au  contraire  le  levain  le  fait  moins  blanc  : c’eft-à-dire , que  plus  on  met 
de  levain  dans  la  pâte,  moins  le  pain  fera  blanc  s au  lieu  que  plus  on 
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travaille  fa  pâte  , plus  on  fait  le  pain  blanc  ; apparemment  la  farine  p’us 
divifée  par  le  travail  dans  la  pâte  devient  plus  blanche , comme  les  aliment, 
changés  en  chyle  par  la  première  digeition  , blanchilTcnt , & comme  l’eau 
même  en  écume  eft  blanche. 

Mais  il  y a à conlidérer  dans  le  levain  une  autre  propriété  que  cel- 
le de  faire  lever  la  pâte , c’eft , comme  j’ai  déjà  eu  occalion  de  le  dire , 
de  l’alTaifonner , & de  donner  au  pain  un  goût  qu’il  ne  peut  avoir  ihns 
levain , de  quelque  façon  qu’on  apprête  autrement  la  pâte.  C’elt  pour- 
quoi , on  ne  faurait  trop  le  répéter , parce  que  c’eft  fur-tout  de-là  que 
dépend  la  bonté  du  pain,  & en  quoi  confifle  l’art  du  boulanger:  il  faut 
pour  faire  de  bon  pain  , y mettre  allez  de  levain  indépendamment  du  tra- 
vail; & l’on  doit  dire  de  même,  qu’il  faut  y mettre  allez  de  travail  in- 
dépendamment du  levain. 

' Le  travail  du  boulanger  qui  fait  entrer  plus  d’air  & d’eau  dans  la 
pâte  agit  fur  fes  parties , au  lieu  que  le  levain  qui  la  fait  fermenter  agit 
fur  fes  principes  même.  Ainfi  le  travail  & le  levain  ont  des  effets  diffé- 
rons l’un  de  l’autre , & ils  donnent  des  réfultats  qui  ne  font  pas  les  mê- 
mes, mais  qui  font  également  utiles  pour  bien  faire  le  pain. 

A raclure  que  la  mouture  s’eft  perfectionnée  , lorfqu’on  a lu  re- 
moudre les  gruaux,  on  a eu  moins  befoin  de  travailler  la  pâte:  la  fleur 
de  farine  n’a  pas  befoin  d’ètre  auffi  fortement  pétrie  que  les  gruaux.  La 
préparation  des  pâtes  d’Italie  apprend  qu’on  peut  par  le  travail  , amollir 
tes  gruaux  St  la  femoule  en  pètriifant  ;.  on  peut  les  amollir  encor  plus* 
& plus  aifément  en  joignant  les  levains  au  travail  pour  faire  le  pain. 

Danr  le  tems  qu’on  pétrifiait  ferme  & avec  les  pieds  (Sî  )>  avant  qu’on 
fht  bien  bluter  & remoudre  , lorfqu’on  ignorait  encor  l’ufage  de  la  le- 
vure , on  briait  la  pâte,  on  la  battait  avec  uneefpècc  de  levier r dont  on 
fe  fert  encor  pour  faire  les  pâtes  dont  j’ai  donné  les  préparations  dans  l’art 
du  vcrmicclier. 

Je  finirai  cet  article  par  faire  obferver  que  pour  le  travail  de  la  boulan- 
gerie /comme  pour  la  plupart  des  opérations  de  chimie  T on  eft  oblige  d’avoir 
égard  à la  température  de  l’air , fur-tout  par  rapport  à l’apprét  des  levains. 
& de  la  pâte.  Il  faut  à la  pâte  plus  de  levain  en  hiver  , & plus  de  travail 
en  été.  On  doit  battre  davantage  la  pâte  en  été  qu’en  hiver , pour  y mê- 
ler une  fuffi tante  quantité  d’au , parce  que  l’air  étant  plus,  raréfié  en  été  , 


(<s)  Dans  quetques  endroits  d’AIlema-  phalie.  Dans  phifieurs  endroits  on  fait  co- 
gne , on  apprête  de  cette  manière  les  pâtes  cor  le  pain  ordinaire  d’une  manière  auflk 
qui  doivent  être  fermes.  Le  bompcrnitkcl  peu  appetiflante.. 
fc  pétrit  arec  les  pieds  dans  toute  la.  Wefi- 


Digitized  by  Googl 


4, 


ART  D U B 0 U L A N G K K.  ht 

on  en  renferme  une  moindre  quantité  dans  Ih  pâte;  & il  faut  prendre  le 
levain  plus  petit , & l’eau  moins  chaude  dans  cette  faifon. 

; Aq  Ueu  qu’en  hiver  on  doit  plus  découper  la  pâte  qu’en  été  , parce  que 
e’eft  travailler  la  pâte  fans  l'éventer  : en  la  découpant,  on.  ne  là  refroidit 
pas  antapt  qu’en  la  battant. 

La  pâte  fe  foutient  mieux  en  hiver  lorfqu’il  faitr  froid  & fec  , qu’ën  été’ 

6 lorfqu’jl  fait  chaud  & humide  : c’eft  pourquoi  ou  peut  mettre  on  pètrif- 
£urt  un  peu  plus  d’eau  en  hiver  qu’en  été. 

Manière  de  pétrir  pour  fe  particulier.- 

Il  eft  bien  utile  d’apprendre  la  meilleure  méthode  dé  faire  cher  foi 
Je  pain  qui  eft  d’un  fi  grand  utàge  ; c’eft  pourquoi  je  me  fuis  appliqué 
à donner  de  la  clarté  aux  détails  dans  lcfquels  je  me  fuis  cru  oblige  d’en- 
trer , afin  de  les  mettre  à portée  de  tout  le  monde,  & particuliérement 
des  donrcftiques  qui  pourront  être  chargés  de  ce  travail  dans  les  maifons 
particulières. 

Pour  boulanger  chez  foi , il  faut  prendre  le  morceau  de  levain  que  l’on- 
a gardé  depuis  la  derniere  fois  que  l’on  a pétri-  : on  renouvelle  ce 
levain  le  foir  avec  autant  de  farine’  & d’eau  qu’il  en-  faut  pour  faire 
»n  levain,  qui  l'oit  au  moins  le  quart  de  la  quantité  de  pâte  que  l’on  fe 
propofe  de  faire  pour  cuire  en  pains.  * 

Le  lendemain;  matin  on  refait  ce  levain  en  le  délayant  bien  , & en  y 
employant  allez  de  farine  pour  que  ce  dernier  levain  cnmppfé  plus  de  lai 
moitié  de  route  la  mnlfe  de  la  pâte  dont  on  fera  dtv  pain. 

Deux  heures  après  cette  opération  » il  faudra  pétrir  avec  ce  dernier, 
levain  , & fe  conformer  au  relie  à ce  que  je  viens  d’expliquer  dans  l'arti- 
cle précédent  du  pètriifage. 

Ou  bien  fi  l’oir  veut  fie  donner  plus  de  peine  & avoir  pins  d’attentiom 
pour  corapofer  dans  fou  ménage  le  meilleur  pam  qu’il  eft  polfible  d’y  fai- 
re , il  faut  prendre  , par  exemple,  pour  fabriquer  une  quarantaine  de  livres 
-de  pain  , un  morceau  de  levain  d'environ  nue  livre  & demie , qui  eft. 

le  levain’  de  chef. 

Pour  employer  le  levain  & le  mettre  au:  point  de  perfection  qu’il  doit 
avoir  afin  de  faire  bien  lever  la  pâte , & de  donner  un  bon  goût  au.  pain  , il 

7 a plufieurs  préparations  à lui  donner  ; a in  fi  le  premier  foin  qu’il  faut 
avoir  avant  dé  pétrir  ; c’eft  de  bien  préparer  le  levain. 

Ow  doit  commencer  par  délayer  ce  levain  lé  foir  ou  dans  le  jour  , avec 
douze  onces  d’eau’  chaude,  ou-  près  d'une  chopine , dont  on  ne  verfet» 
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d’abord  qu’à  peu-près  la  moitié  dans  la  fontaine,  faite  comme  je  l’ai  es:- 
pliquc , pAga  1 8 1. 

; On  attirera  un  peu  de  farine  du  bord  intérieur  de  cette  fontaine  dan* 
la  diifolution  du  levain , puis  on  y verfera  le  refte  de  l’eau  en  deux  tems  , 
y mêlant  de  la  farine  à mcfurc,  jufqu’à  la  quantité  de  vingt  onces  ; ce  qui 
formera  cnfemble  un  levain  du  poids  de  trois  livres  & demie,  qu’il  faut 
pétrir  fort(/).  Enfuite  on  jettera  deffiis  un  peu  de  farine  ; on  le  couvrira, 
& on  le  laid'era  lever  pendant  la  nuit,  ou  pendant  environ  huit  heures. 

Après  cela,  ou  fera  le  fécond  renouvellement  du  levain  avec  une  pin- 
te. c’eft-a-dire,  avec  deux  livres  d’eau,  & trois  livres  de  farine,  qu’on 
emploiera  comme  au  levain  de  premier  en  trois  tems  , pour  faire  le  le- 
vain de  fécond,  qui  pefera  huit  livres  & demie. 

Quatre  ou  cinq  heures  fuffiront  à ce  levain  pour  prendre  fon  ap- 
prêt; on  pourra  avant  midi  en  faire  le  rafraichidèment , qui  eft  le  troifiè- 
me  & dernier;  on  le  fera  avec  deux  pintes  & ch  opine,  c’cft-à-dire,  avec 
cinq  livres  d’eau  tiède , qu’on  mettra  en  trois  fois  avec  neuf  livres  de  fa- 
rine; ce  qui  formera  le  dernier  levain,  pelant  vingt-deux  livres  & demie. 

Il  faudra  aulfi-tôt  détacher  de  ce  dernier  levain  un  morceau  d’une 
livre  & demie  pour  fervir  de  levain  de  chef  lorfqu’on  repëtrira  le  lendemain. 
On  roulera  ce  morceau  de  pâte  dans  de  la  farine , on  le  mettra  dans  une 
fébile  & on  le  couvrira  d’une  autre  fébile  renverfée. 

Si  l’on  ne  pétrit  pas  tous  les  jours , fi  , par  exemple , on  ne  pétrit 
que  de  deux  jours  l’un , il  faudra  prendre  ce  levain  de  chef  la  moitié 
moins  grand , c’elt-à-dire  , il  n’eu  faudra  prendre  que  trois  quarts  au 
lieu  d’une  livre  & demie. 

Si  l’on  pétrit  de  trois  jours  l’un,  on  prendra  le  levain  d’un  tiers, 
c’eft-à-dire , d’une  demi-livre. 

Lt  fi  l’on  ne  pétrit  qu’au  bout  de  quatre  jours , il  n’en  faudra  pren- 
dre que  le  quart,  c’eft-à-dire,  fix  onces;  parce  qu’il  faut,  pour  faire  le 
meilleur  pain  qu’il  eft  poflible , comme  je  le  propofe  ici,  renouveller  le 
levain  tous  les  jours , afin  de  ne  l’avoir  pas  trop  vieux  ; & il  faut  le 
doubler  chaque  fois  par  l’eau  & par  la  farine  avec  lefquelles  on  le  refait, 
pour  en  avoir  la  quantité  convenable. 

Ces  renouvellemens  du  levain  prennent  peu.,  de  tems  ; ils  deman- 
dent plus  d’attention,  qu’ils  ne  donnent  de  peine  , & cela  procure  de  meil- 
leur pain , fans  qu’il  en  coûte  plus. 

' • • - - * ' 4 *»  J 

(T)  11  faut  manier  fortement  les  levains , étant  en  proportion  avec  la  réfiftance  que 
parce  que  le  travail  donnant  plus  de  con-  donne  à la  pâte  la  liaifon  qui  lui  eft  pro> 
Gitan cc  à toute  forte  de  pâte , il  fait  que  curée  en  maniant  plus  le  levain. 

Taâion  du  levain  eft  plus  forte;  l’aétion 
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; . AïrES  avoir  détaché  du  levain  de  toupoint,  un  morceau  d’une  livre 
& demie,  ce  dernier  levain  pefera  vingt  & une  livres.  Il  faudra  lelaif- 
fèr  près  de  deux  heures  à prendre  Ton  apprêt,  pour  être  bon  à pétrir  avec. 

Je  fuppofe  ici  qu’on  a commencé,  comme  on  le  doit,  par  fe  pro- 
curer une  bonne  farine,  qui  ait  les  qualités  que  j’ai  détaillées  dans  l’art 
du  meunier , où  il  faut  avoir  recours  pour  cela. 

Lorsqu’ai're’s  ces  préparations  de  la  farine  & des  levains,  il  fera 
tenis  de  pétrir , on  prendra  feize  livres  douze  onces  de  farine , avec  la- 
quelle on  commencera  par  former  k fontaine,  dans  laquelle  on  mettra  le 
levain  de  toupoint  dont  je  viens  d»  parler;  & l’on  y verfera  huit  livres 
quatre  onces,  c’eft-à-dire,  quatre  pintes  & un  poifibn  d’eau, qui  ne  foit 
pas  froide  en  été , & qui  foit  tiède  en  hiver. 

Il  faudra  délayer  exactement , mais  -bien  promtement , le  levain  dans 
cette  eau.  Eufuite  on  ouvrira  la  fontaine  en  faifant  une  brèche  dans  la 
fariue  qui  la  forme. 

Fendant  que  la  diffolution  du  levain  s’écoulera  vers  le  milieu  du  pé- 
trin par  çette,  brèche,  on  y mêlera  légèrement , fur-tout  de  droite  à gau- 
che, fi  la  fontaine  efl  à gauche,  environ  les  deux  tiers  de  la  farine  qu’on 
aura  niife  dans  le  pétrin. 

Ensuite  on  prendra  encor  à-peu-près  les  deux  tiers  du  rcftnnt 
de  la  farine,  qu’on  mêlera  promtement  de  gauche  à droite  avec  la  pre- 
mière qui, fera  déjà  en  p-.itc  molle. 

Puis  on  gratera  le  pétrin  avec  promtjtude,  & l’on  répandra  fur  la 
totalité  de  la  pâte,  deux  livres  & demie,  c’eft-à-dire-,  deux  chopines  & 
un  demi-fextier  , ou  environ  les  deux  tiers  de  ce  qui  refte  d’eau  à em- 
ployer. 

Il  faudra  aufii-tôt  enfoncer  les  mains  par  toute  la  pâte;  pour  y fai-- 
re  entrer,  l’eau , & tout  de  fuite  on  jettera  en  couche  en  répaudantle  ref- 
te  de  la  farine  fur  toute  la  longueur  & la  largeur  de  la  pâte.  On  fe  dé- 
pêchera de  la  divifer  en  petites  parties,  on  la  découpera,  puis  fans  relâ- 
che on  la  prendra  pour  la  battre  en  gros  morceaux  qu’on  lancera  d’un 
bout  du  pétrin  à l’autre , les  uns  fur  les  autres,  La  perfonne  qui  pétrira 
fera  attention  à foulever  adroitement  la  pâte,  en  la  tournant  dcfaqon  qu’el- 
le enveloppe  beaucoup  d’air  dedans;  de  forte  qu’en  laidant  retomber  ces 
morceaux  de  pâte,  on  les  voie  fe  gonfler  & fe  bourfouffler. 

11. faudra  donner  vite  un  quatrième  tour  à la  pâte  en  lafdivifant  en- 
cor en  petites  parties,  & enfuite  la  prenant  par  pâtons  de  douze  à quinze 
livres  qu’on  rejettera  à nicfure  vers  l’autre  bout  du  pétrin. 

Il  fera  cifenticl  d'agiter  la  pâte,  en  la  maniant  avec  promtitude  & 
avec  force,  fur-tout  les  bords  de  fa  maflè;  puis  on  gratera  le  tour  du  pé- 
trin, & l’on  xafièmblera  toute  la  pâte. 
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Ensuite  on  vcrfera  le  reliant  de  l’eau  , qui  efl  trois  demi-fetiers  ,/m 
une  livre  & demie,  & Pou  enfoncera  aulfi-tOt  cette  eau  dans  la  pâte  avee 
les  mains  fermées,  qu’on  rouvre  dans  la  pâte  eu  les  retirant. 

Enfin  , on  donnera  un  cinquième  & même  un  lixieme  tour  i la  pâte  , 
en  la  divii'ant  & en  la  changeant  de  place  par  parties , la  tournant  entre 
les  bras  & la  tranfportauc  par  pitons,  d’un  bout  du  pétrin  à l’autre,  & 
les  mettant  exactement  les  uns  fur  les  autres , afin  que  la  pâte  foit  égale 
& qu'elle  ait  un  même  degré  de  conliltance  dans  l'a  totalité. 

Il  faudra  aulfi  ne  point  manquer  de  grater  à chaque  tour  le  pétrin 
pour  avoir  une  pâte  unie  fans  grumaux , mais  il  faut  que  cela  fe  fade 
avec  vivacité. 

Je  ne  puis  trop  répéter  qu’il  ell  néceflaire  pour  faire  de  bon  pain, 
de  pétrir  légèrement  er.  commençant  d’agir  enfuite  plus  promtement 
encor  , & enfin  de  travailler  la  pâte  de  toutes  fes  forces , & toujours 
vite. 

Lorsqu’on  aura  fini  de  travailler  ainfi  la  pâte,  & qu’on  Paura  raf- 
femblée,  on  jettera  dellus  légèrement  un  peu  de  farine:  on  la  couvrira; 
& on  la  (aidera  pendant  une  heure!  en  été  , pendant  une  heure  & demie 
en  hiver.  Si  on  fabriquait  une  plus  grande  quantité  de  pâte,  il  faudrait 
la  laitier  moins  de  tems  à proportion , parce  qu'une  grntfe  malle  de  pâte 
lève  plus  promtement  qu’une  petite,  comme  l’inflammation  de  la  poudre 
à tirer  fait  fon  effet  d’autant  plus  promtement  & d’autant  plus  fortement, 
que  la  quantité  qu’on  en  a renfermée  elt  plus  grande. 

Ensuite  on  partagera  la  pâte  en  pains  qu’on  couvrira , & qu’on 
laiffera  lever  encor  pendant  une  heure  & demie  ou  deux  heures  , fé- 
lon la  chaleur  du  tems  & du  lieu. 

On  aura  par  ce  travail  environ  cinquante  livres  de  pâte,  qui  don- 
nent plus  ou  moins  de  pain , félon  la  petitefle  ou  la  grandeur  des  painse 
on  aura  tout  au  plus  quarante  livres  de  pain  cuit,  li  l’on  partage  en  qua. 
rantc  petits  pains  de  cinq  quarterons  chacun  eu  pâte , qui  feront  d’une 
livre  lorfqu’ils  feront  cuits. 

Au  lieu  que  ces  cinquante  livres  de  pâte  pourront  en  donner  près 
de  quarante-huit  livres  en  quatre  pains  d’environ  douze  livres  chacun , 
cuits. 

Pour  faire  cette  quantité  de  pâte  & de  pain , on  aura  employé 
trente  livres  de  farine  & vingt  livres  d’eau  en  tout  : proportions  qui  va- 
rient félon  les  qualités  des  levains  , de  la  farine  & de  l’eau  qu’on  em- 

Îloic;  félon  le  travail,  & félon  les  efpèces  de  pains  qu’on  fait  ;&  enfin 
elon  qu’on  les  cuit  plus  ou  moins. 

En  général,  il  faut  environ  quarante  livres  de  froment  pour  donner 

trente 
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trente  livres  de  farine  s & trente  livres  de  farine  donneront  cinquante 
livres  de  pâte  , qui  étant  cuite  , produit  plus  de  quarante  livres  de 
pain. 

On  pourrait  faire  avec  ces  trente  livres  de  farine,  plus  de  cinquante 
livres  de  pâte  en  la  travaillant  beaucoup  , parce  qu'il  eft  de  fait  que  par  le 
travail  on  augmente  la  quantité , de  la  pâte  en  dilfolvant  plus  parfaite- 
ment la  farine  & y incorporant  une  plus  grande  quantité  d’eau  & d’air, 
ce  qui  donnerait  plus  de  pain  , fur-tout  fi  l’on  y ajoûtait  un  peu  de  fe! , 
environ  là  huitième  partie  d’une  livre.  Le  fel  fait  entrer  plus  d’eau  dans 
la  pâte , & il  augmente  ainfi  la  quantité  du  pain , en  lui  donnant  en  même 
tems  du  goût. 

Si  l’on  pétrit  bien , comme  je  viens  de  l’expliquer  , on  eft  certain 
qu’on  fera  d’excellent  pain,  autant  que  cela  eft  poifible  dans  les  maifons 
particulières,  pourvti  qu’on  ait  de  bonne  eau  & de  bonne  farine,  & qu’on 
cuifc  le  pain  à propos. 

Le  bon  pain  eft  une  chofe  précieufe  pour  la  fanté  , & délicieufe 
dans  les  repas.  Il  ne  faut  que  fe  donner  de  la  peine  pour  l’avoir  exquis  ; 
il  ne  faut  pas  plus  de  dépenfe  , ni  plus  de  tems  ; il  n’y  a qu’à  le  faire 
comme  je  viens  de  l’expliquer.  En  général  , la  mauvaife  fabrication  du 
pain  vient  moins  encor  de  ce  qu’on  ne  fait  pas  bien  travailler  la  pâte, 
que  de  ce  qu’on  ne  la  travaille  pas  allez , même  comme  on  le  fait. 

I l eft  vrai  qu’en  travaillant  beaucoup  la  pâte , on  la  féche  , parce 
que  cela  y fait  pénétrer  plus  intimement  l’eau  & l’air.  Mais  il  n’y  a qu’à 
y mettre  un  peu  plus  d’eau  à proportion  qu’on  pétrit  davantage , fur-t  >ut 
s’il  y a du  lel. 

II  faut  convenir  encor  que  le  travail  a la  propriété  d’adoucir  le 
levain.  Mais  il  n’y  a qu’à  donner  à la  pâte  un  peu  plus  de  tems  pour 
lever,  ou  faire  le  levain  un  peu  plus  grand , pour  qu’il  relte  allez  fort  & 
pour  conferver  le  goût  du  pain , à la  bonté  duquel  le  pètrilfage  contribue 
beaucoup  auffi. 

Mais  on  ne  doit  mettre  que  vingt  à trente  minutes  pour  pétrir  ainfi 
cette  quantité  de  cinquante  à cinquante-deux  livres  de*  pâte  , fur-tout  en 
hiver.  Et  lorfqu’un  en  pétrit  une  plus  grande  quantité,  on  ne  doit  pas 
augmenter  à proportion  , la  durée  du  tems  qu’on  met  à pétrir } autrement 
le  travail  deviendrait  nuifiblc  en  refraidiifant  la  pâte  , ou  en  interrompant 
la  fermentation. 

J’ai  , pour  plus  grande  précifion  , fixé  le  poids  de  la  farine , celui 
de  l’eau , celui  des  levains  , & celui  de  la  pâte  pour  la  quantité  de  pain  qu’on 
fe  propofe  de  faire  dans  l’exemple  que  j’ai  rapporté,  afin  de  donner  feu- 
lement l’à-peu-près  , fur  lequel  on  peut  fe  régler.  Je  ne  propofe  pas  d* 
Tome  L I i 
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faire  pétrir  avec  cette  juftefTe  la  balance  à la  main  ; cela  ne  ferait  point 
praticable  : fuivant  les  principes  que  j'établis , l’expérience  fera  après  cela 
un  guide  fur  pour  faire  de  très-bon  pain,  & à profit. 

Les  maîtres  de  maifon  doivent  particuliérement  y recommander  la 
préparation  du  pain.  Il  faut  beaucoup  d’attention,  de  vivacité,  de  force, 
d’adrclfc  & de  propreté  pour  bien  pétrir  ; c’cft  pourquoi  on  doit  choifir 
le  domellique  qu’on  chargera  de  cet  ouvrage  , & le  bien  traiter  ; on  y 
gagnera  , & ce  fera  une  juftice  , vû  le  mérite  &*ln  peine  extrême  de  cc 
fcrvice.  Ce  qui  fcfiiit  dire  à Samuel  , parlant  aux  Hébreux  pour  les  dif- 
fuader  de  prendre  un  roi  : Ce  J'era  toi  droit  du  roi  de  faire  de  vos  files  des 
boulangères.  I.  Liv.  des  Rois,  c.  vin.  v.  IJ. 

La  manière  de  pétrir  dans  le  commun. 

Aprf.’s  avoir  donné  deux  exemples  à fuivre  pour  faire  de  bon  pain, 
il  cft  à propos  de  rapporter  ici  les  façons  par  lcfquelles  on  le  fait  mau- 
vais , pour  en  connaître  les  défauts  & pour  les  éviter  ; parce  qu’on  con- 
naît mieux  les  chofcs  après  les  avoir  comparées  à d’autres. 

Il  elf  rare  que  dans  les  campagnes  on  falfe  bien  le  pain  , foit  pour 
la  bonté  foit  pour  l’économie.  Cet  objet  mérite  l'attention  des  perfonnes 
intelligentes  & bienfaifantes,  parce  que  c’eft  faire  un  grand  bien  que  d’ap- 
prendre aux  hommes  à perfectionner  & à augmenter  leur  nourriture,  fur- 
tout  lorfqu’il  n’en  coûte  pas  plus,  ou  lorfqu’il  n’en  coûte  feulement  qu’un 
peu  plus  de  foin. 

Dans  la  plupart  des  maifons  particulières  où  l’on  fait  le  pain  , on 
ne  renouvelle  le  levain  qu’une  fois  , & c’cft  quelquefois  un  levain  de 
huit  jours  ; c’eft  ordinairement  à neuf  heures  du  foir  , avant  de  fe  cou- 
cher ; enfuite  on  tient  chaudement  cc  levain  : fouvent  les  gens  de  la 
campagne  le  placent  pour  cela  dans  leur  lit. 

Le  lendemain  matin  ils  pétrifient  avec  l’eau  bien  chaude.  Il  y en 
a même  qui  l’emploient  bouillante;  & ils  croient  avoir  fulfifanynent  pétri 
quand  ils  ne  voient  plus  de  farine  qui  ne  foit  alliée  eu  pâte. 

Ensuite  ils  jettent  une  couverture  fur  cette  pâte , & ils  la  laidcut 
dans  le  pétrin:  ils  pofent  un  réchaud  de  feu  deffous,  s’il  fait  froid. 

Après  que  la  pâte  a pris  levain  pendant  deux  heures  , ils  en  for- 
ment des  pains  qu’ils  laiflènt  encor  une  heure  avant  de  les  mettre  au 
four  à cuire. 

Dan*  d’autres  pays , on  fait  ces  opérations  à d’autres  heures  , mais 
dans  le  même  ef’pace  de  tems. 

On  fait  cucor  plus  mal  le  pain  dans  certaines  campagnes  , où  l’on 


Digitized  by  Goog 


ART  DU  BOULANGER. 


227 

ne  refait  pas  une  feule  fois  le  levain,  où  l’on  ne  fait  pas  même  qu’il  faut 
le  délayer  avant  de  le  mêler  avec  la  farine  & l’eau  pour  pétrir:  on  le  jette 
feulement  en  morceaux  fur  la  farine  en  differentes  places  dans  le  pétrin. 
-Enfuite  on  verfe  l’eau  chaude,  avec  laquelle  on  détrempe  le  tout  eufe Bi- 
ble & farine  & levain , l’on  pétrit  grolfiérement  en  enfonçant  feulement 
les  deux  poings  fermés  , alternativement  pendant  quelque  tems. 

Après  cela  ils  couvrent  la  pâte,  & ils  la  laiffent  lever  trois  ou  qua- 
tre heures.  Enfin,  ils  la  partagent  en  pains,  qu’ils  enfournent  auiïi-tôr. 
fer  Quelquefois  le  pain  quiréfulte  de  ces  façons  groffiercs  jle  pétrir  a 
cependant  bon  goût;  ce  qui  ne  vient  certainement  point  de  cette  mauvaife 
fabrication  de  la  pâte , au  contraire , mais  de  ce  que  tout  cft  dans  la  fari- 
ne dont  le  pain  a été  compofé,  c’eft-à-dire,  parce  qu’on  n’en  a point  fc- 
paré  le  gruau,  comme  on  fait  dans  les  grandes  villes , où  l'on  compofc  du 
pain  mollet  & de  la  pàtifferie  avec  la  farine  de  gruau,  féparée  de  la  pre- 
mière iàrinc  dont  on  fait' le  pain  ordinaire;  ’ 

Ce  qui  fait  encor  qu’en  général  le  pain  des  boulangers  a moins  de 
goût  que  certaines  fortes  de  pains  de  ménage  , c’eft  qu’ordinairement  ils 
•mettent  une  plus  grande  quantité  d’êau  dans  fa  compofition,  afin  d’en 
augmenter  le  poids  pour  la  vente  (ç6). 

Le  pain  des  boulangers  eft  ordinairement  plus  blanc  & a moins  de 
goût  que  celui  qu’on  fait  dans  les  maifons  particulières,  parce  que  la  fa- 
rine des  boulangers  étant  mieux  blutée , contient  moins  de  germe  & moins 
de  gruau  bis , qui  eft  la  partie  du  grain  qui  a le  plus  de  goût , & qui, 
tire  fur  le  jaune. 

En  Suède,  ou  pétrit  à l’eau  bouillante,  ce  qui  oblige  à fe  fervir  de 
petits  rateaux  ou  d’cï'péces  de  fpatulcs  pour  délayer  la  farine  fans  fc  brû- 
ler les  mains  ; & l’on  n’y  met  le  levain  qu’apres  avoir  commencé  à pé- 
trir; autrement  la  chaleur  de  l’eau  bouillante  le  dénaturerait  , comme 
elle  altéré  la  farine  ( 57  ). 

N 

JUra-limpor , aigre-doux  , ou  demi-aigre. 
11  parait  que  c’eft  le  pain  dont  M.  Ma- 
louiw  fait  mention.  Voici  la  defeription 
qu’en  donne  l'auteur  Suédois.  On  prend 
un  petit  tonneau  , dans  lequel  on  pétrit 
pour  la  premiete  fois  avec  du  levain,  ob- 
fervant  que  plus  long-tems  on  i’a  emplové 
à cetufage,  & plus  propre  il  ell  à celui 
auquel  on  le  deltine.  Dans  ce  tonneau  ainli 
préparé , on  verfe  de  l’eau  bouillante  , & 
on  y délaie  alTez  ds  farine,  pour  en  faire 
une  bouillie  fort  claire.  Couvrez  exade- 

I i 2 

r 

♦ 


(té)  Dans  plûfieurs  villes  d’Allemagne  , 
le  pain  qu’on  apporte  des  villages  cft  mieux 
aîfoifunné pour  le  levain,  & généralement 
pétri  avec  plus  de  foin. 

(S7)M.  Schrf.her  parle  plus  exade- 
ment  de  cette  forte  de  pain.  M.  P 0 tu  EM  , 
confeiller  de  commerce,  a publié  en  Suédois 
un  dialogue  fur  l’art  de  faire  du  pain  , 
dans  lequel  il  explique  tous  les  procé- 
dés connus  en  Suède  : outre  les  efpéces 
de  pain  ordinaire  , il  parle  d’une  forte 
de  pain  fans  levains  , qu’il  nomme  fut- 
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C’est  ordinairement  le  foir  qu’on  pétrit  en  Suède  ; après  avoir  ainG 
pétri  , on  poudre  un  peu  de  farine  fur  la  pâte  ; enfin  on  la  couvre 
d’un  linge  & d’une  couverture  de  laine.  On  la  laide  dans  cet  état  pen- 
dant la  nuit  : ou  la  trouve  bien  levée  le  lendemain  matin.  Dans  ce 
tems-là  on  recommence  a la  travailler,  on  y ajoute  encor  de  la  fiirine, 
& on  la  repètrit;  puis  on  en  forme  des  pains  qu’on  laide  lever  pendant 
une  couple  d’heures  avant  de  les  enfourner. 

Il  faut  pbferver  que  le  pain  le  plus  ordinaire  en  Suède  , eft  celui  de 
feigle,  parce  que  ce  grain  y eft  plus  commun  & meilleur  que  le  froment. 
Le  pain  de  feigle  a plus  de  goût  eu  Suède  , que  n’y  a ; celui  de  fror 
ment  (Ç8)- 

Le  feigle  eft  beaucoup  plus  commun  & meilleur  dans  le  Nord  que- 
dans  les  climats  tempérés,  & fur-tout  que  dans  les  climats  chauds.  Il 


'ment  ce  vaifTcan  , & lailfczde  dans  cet 
état  pendant  une  nuit.  Le  lendemain  met- 
tez-y  encor  un  peu  de  farine,  & répétez 
le  même  procédé  plu  ours  lois,  jufju’à  ce 
la  pâte  fermente  au  point  de  fe  répandre 
hors  du  vafe.  Pour  empêcher  qu’il  ne  s’en- 
perde , on  perce  une  douve  pour  pouvoir' 
retirer  ce  qui  fe  répandrait.  Lorfquc  cette' 
pâte  a fermenté , on  la  pétrit  avec  de  la 
farine  & fon  en  fait  du  pain  à l’ordinaire.. 
‘Ce  pain  eft  bon  en  voyage  ,‘purcequ.’il  ne 
rioifit  jamais.  Il  a auflt  la  propriété  d’étaiv 
cher  la  foif. 

(t  8)  Le  pain  defoigle  que  l’on  fert  en 
’Suédefupfa  table  des  grands  , fe  pétrit  fort: 
clair.  On  en  fait  des  gâteaux  plats  d’un 
pouce  d’épais  & au  deffous  , à peu-près 
comme  les  pains  fans  levain  des  Juifs.  Dans 
plulicurs  maifons  , on  en  fait  pour  fix  mois 
& même  pour  un  an  à la  fois.  On  prétend 
que  ce  pain  dur  comme  du  bifeuit  eft  excel- 
lent pour  la  fan  té.  Il  affermit  & fortifie  les 
dents,  il  oblige  à mâcher  plus  exactement 
& le  pain  & les  autres  alimcns  , ce  qui  aide 
beaucoup  à la  dîgeftion.  Quant  au;  feigle 
de  Suède , & à la  manière  de  le  cultiver 
avec  avantage,  on  peut  voirie  mémoire 
publié  parle  comte  dé  Soxms  , & inféré 
en  1767  dans  les  mémoires  de  la  fbciété 
«economique  de  Leipfick.  ,,11  y a quatorze.' 


ans , dit-il , que  je  fis  venir  de  Suède  une», 
tonne  de  feigle  qui  me  revint  à dix-huit  ». 
écus.  Je  partageai  ce  grain  avec  undemes». 
voifins  qui  le  fema  fort  épais  fuivant  la  tné-  » 
thode  ordinaire , en  le  labourant  fort  légé- „ 
rement.  Mon  fermier  au  contraire , a cou-»; 
tunie  de  faner  fort  clair  & de  mettre  beau-  », 
coup  d’engrais.  Cette  méthode  lui  donna  », 
une  récolte  abondante  du  plus  excellent», 
grain , enfurte  que  prenant  fans  beaucoup  „• 
de  choix  un  épi  au  milieu  du  champ  , j’v  » 
comptai 217^  grains,  & qu’un  demi-boif-»- 
feaa  m’en  produifit  vingt.  Plufieurs  por-„. 
taient  deux  ou  trois  épis  & meme  davan-  ». 
tige.  L’annce  fuivante  il  rendit  de  même. 
Tous  les  voifins  enchantés  de  cct  hcu-„ 
reux.fùcces , prièrent  qu’on  leur  en  cédât 
pour  enfcmenccr  leurs  terres  , & la  phi-,, 
part  des  laboureurs  intelligens  de  cette», 
contrée,  qui  eft  un  pays  de  montagnes,  en  ». 
fémetit  régulièrement.  Ils  payent  volon-,, 
tiers  quelques  grofehes  de  plus  pour  avoir  »- 
de  cette  fcmencc , & ils  s’en  trouvent  ». 
bien.  » 11  ne  fuffit  pas  fans  doute  d’avoir  de: 
bonne  fcmcnce  pour  Faire  une  bonne  récol- 
té , cependant  il  eft  certain  que  cela  y con- 
tribue beaucoup,  & l’exemple  que  nous; 
venons  de  citer  confirme  ce  que  dit  *Jlf- 
MaLOU-IN  de  la  bonté  du  Icigledc  Suède. 
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vient  beaucoup  plus  haut  dans  les  pays  du  Nord , & la  farine  en  cil  très- 
belle.  J’ai  obfervé  qu’en  1753  , qui  fut  une  année  froide,  où  les  vins 
ne  valurent  rien,  même  en  France,  les  feigles  furent  extraordinairement 
beaux  dans  ce  royaume. 

M.  Maliflct  m’a  dit  que  le  feigle  fournit  plus  de  farine  & de  pain  que 
ne  fait  le  froment:  que  240  livres  de  feigle  bien  moulu,  remoulu,  bluté 
& pétri  à propos  , donneront  28o  livres  de  pain  ; au  lieu  que  240  livres 
de  froment  ne  donneront  guère  plus  de  240  livres  de  pain. 

La  farine  de  feigle  prend  plus  d’crtli  que  celle  de  froment  : les  pâtes 
de  froment  & de  feigle  pétries  en  même  confinante , celle  de  feigle  féche- 
ra  plus  , deviendra  plus  ferme  que  celle  de  froment. 

La  pâte  de  feigle  cft  plus  courte  que  celle  de  froment.  La  pâte  de 
feigle  fe  gerce  plus,  fe  fend  en  lèvant. 

Ceux  qui  pètrilfent  la  pâte  de  feigle,  y mettent  moins  d’eau,  pour 
que  la  pâte  tienne  moins  aux  mains;  naturellement  elle  y tient  plus  que 
«elle  de  froment. 

La  pâte  de  feigle  cft  plus  grafle  quoique  plus  courte  ; elle  a befoin 
d’un  levain  plus  jeune.  Si  on  la  manque  , elle  fe  met  en  grumeaux  , eu 
boulettes,  & elle  ne  peut  fe  raccommoder  comme  l'on  raccommode  la  pâte 
de  froment  (59).. 

La  pâte  d’orge-  cft  beaucoup  plus  courte  que  celle  de  feigle.  Il  faut  les: 
laitier  lever  moins  long-tems , comme  toutes  les  pâtes  bifes.  Le  riz  a la-, 
pâte  encor  plus  courte  que  l’orge  même  (60). 

En  Allemagne,  on  ne  fe  fert  jamais  de  levain  de  pâte  pour  compofer 
le  pain  blanc;  on  fait  un  levain  avec  de  la  levure,  trois  ou  quatre  heures 
avant  de  pétrir.  On  y fait  les  pains  très-petits  ; les  plus  gros  font  d’une 
demi-livre.  On  y fait  auffi  du  petit  pain  au  lait  de  la  même  façon.  Ou 
fait  peu  cuire  ces  pains  ; on  ne  les  laiife  qu’un  inftant  dans  le  four  ; ou 
chauffe  le  four  pour  deux  fournées  ; fitôt  que  la  première  cft  tirée , 011 
y enfourne  la  fécondé.  Ce  pain  11’eft  cuit  que  fuperficiellcment  ; il  n’a  que 
de  la  couleur  ; il  eft  mauvais  & mal-fain.  (61) 

(S9)  Dès  que  la  pâte  eft  gâtée  , elle  ne  ordinaire  qui  a crû  dans  un  terrein  humide, 
peut  jamais  fe  raccommoder  parfaitement , ne  fermente  point , & on  ne  faurait  en  faire 
foit  qu’on  l’ait  faite  avec  du  froment  ou  de  bonne  pâte. 

avec  du  feigle  , mais  dans  l’un  & l’autre  (6r)  L’auteur  veut  parler  de  cette  efpèce 
cas , on  peut  y apporter  du  remède.  de  pain  connu  dans  prefque  toute  l’Aile— 

(do)  Tl  ne  s’agit  ici  que  du  riz  , dont  on  magne  fous  le  nom  Ac  femmcln.  Les  bou- 
a mêlé  la  farine  avec  du  froment , ou  de  langers  de  Leipfick  en  font  de  deux  fortes , 
celui  qui  a crû  dans  un  terrein  fec , comme  les  Et k ou  Ortjcmmeln , & les  Tregcl-Jent— 
celui  de  la  Chine,  dont  nous  avons  parle  meln  , qu’ils  nomment  auili  , Sc/iic/it , zei/ 
•i-deffus  dans  l’art  du  vermicelier.  Le  riz  ou  nthcn-fcmmdn.  Les  premiers , Etk-Jcnu- 
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POUR  Paire  le  gros  pain  bis  en  Allemagne , on  rcferve  im  morceau  de 
pâte  qu’on  laide  aigrir  ; enfuite  on  délaie  ce  levain  dans  toute  l'eau  avee 


meh i , font  faits  de  deux  ou  trois  morceaux 
ronds  de  pâte  de  froment , qui  font  joints 
enfcmble.  Les  Jchiht  -Jcmmcln  font  faits 
avec  de  la  pâte  un  peu  plus  ferme , cou- 
pée par  morceaux  oblongs  & joints  enfem- 
blc  par  lignes  de  60  & 72  pièces  chacune. 
Les  uns  les  autres  doivent  avoir  un  cer- 
tain poids  fixe  par  la  police.  Dans  quelques 
autres  villes  d’Allemagne  on  fait  desjtoden 
qui  rell'emblent  aux  fcmmeln  de  Leiplick. 
Autrefois  on  fefait  dans  cette  dernière  ville 
des  pains  de  dix  livres  pièce  , nommés 
martiui-brodt , & on  en  donnait  à chaque 
magiftrac,  mais  cette  dillribu tion  ne  fe  fait 
plus  en  nature.  A Berne  & dans  quelques 
autres  villes  de  Suilfe,  on  en  dillribue  en- 
cor aux  bonnes  fûtes.  Fn  Allemagne  voici 
comment  on  fait  cette  forte  de  pain.  On  pré- 
pare avant  que  de  pétrir  ce  qu’on  nomme 
le  levain  Hefcnjhick.  On  prend  pour  cela 
de  la  levure  de  biere  blanche , que  l’on 
rocle  avec  de  [l’eau  plus  ou  moins  chaude , 
félon  la  faifon.  On  y mec  de  la  farine  de 
froment  dont  on  fût  une  forte  de  pâte.  On 
laide  fermenter  le  tout  pendant  deux  heu- 
res , alors  on  le  rafraîchit , c’eft  â dire 
qu'on  V verfe  de  l'eau , mais  en  plus  grande 
quantité  que  la  première  fois  & au  même  de- 
gré de  chaleur.  Si  par  exemple  on  en  a mis 
deux  mefurcs  la  première  fois , on  en  met 
trois  la  féconde.  On  laide  encor  cette  ccm:- 
polition  en  repos  pendant  deux  heures.  Si 
elle  parait  avoir  affez  fermenté  , on  remue 
cette  pâte  en  y mettant  encor  de  l'eau  , 
& on  y ajoute  une  quantité  fedi fuite  de 
fel.  Tous  les  boulangers  ne  fe  donnent  pas 
la  peine  de  rafraîchir  leur  levain  , mais  ceux 
qui  veulent  faire  de  bon  pain  n’y  manquent 
jamais.  Après  cela  on  pétrit , on  coupe  la 
pâte  félon  la  forme  qu'on  veut  lui  donner, 
l'on  humecte  chaque  pièce  avec  un  pinceau 
trempé  dans  de  l’eau.  Au  bout  d’une  deml- 
hepre , quand  on  fuppofe  que  les  pains  ont 
■acquis  le  degré  de  fermentation  convena- 


ble , ce  qu’on  obfcrvc  quand  on  les  voitaf- 
fez  relevés , on  les  enfourne.  Le  four  doit 
ctre  plus  chaud  que  pour  le  gros  pain  ; mais 
pour  que  les  pains  ne  s’affaiirent  pas  , on  a 
foin  d’éteindre  l’àtre  du  four.  C’eft  pour 
la  même  raifon  qu'on  tire  toute  la  brade 
fur  le  devant  du  four  , à mefure  que  le  bois 
fe  confume.  On  met  les  pièces  fort  près  les 
unes  des  autres  dans  le  four.  On  met  juf- 
qu'â  dix  des  cck-femmcln  fur  la  meme  pel- 
le , & lorfqu’on  elt  fur  le  point  de  les  met- 
tre dans  le  four,  on  leur  donne  ce  qu’ils 
appellent  la  taille , den  hiclr.  On  a pour  cet 
effet  un  inftrument  fait  comme  une  feie , 
avec  lequel  on  feie  légèrement  le  pain  dans 
toute  fa  longueur , ce  qui  fépare  la  croûte  & 
y fait  une  plaie  oblonguc.  On  JaifTe  ces  pe- 
tits pains  une  demi. heure  dans  le  four , 
quelque  fois  un  peu  plus  long-tems.  Dès  que 
la  première  fournée  eft  prête , on  enfourne 
la  féconde  qu’on  a eu  foin  de  préparer  à l’a- 
vance. Les  zcil-fcmrnçln  font  toûjours  refer- 
vés  pour  la  féconde  cuite , parce  que  le 
four  ferait  trop  ardent  pour  une  première 
fois.  Dans  les  grandes  boulangeries , la  fé- 
condé fournée  réuflit  toûjours  mieux  que 
la  première  ,.ce  qui  vient  de  la  trop  grande 
chaleur  du  four.  Quelquefois  le  four  mal 
conllruit  ne  conferve  pas  allé?  de  chaleur 
pour  la  fécondé  cuite  , cc  qui  la  fait  man- 
quer , mais  comme  cc  dégré  de  chaleur  con- 
vient très-bien  à la  pàtifferle , on  prend  ce 
moment  pour  la  cuire. 

Au  refte  , cc  que  dit  M.  Malooin  des 
pains  blancs  d'Allemagne  eft  contraire  à 
l’expérience.  Sans  doute  que  ce  lavant  mé- 
decin n’en  avoit  pas  goûté  de  bien  fait; 
mais  il  eft  certain  qu’on  ne  peut  pas  af- 
firmer qu’en  général  telle  ou  telle  forte 
de  pain  eft  mal  faine.  Quelques  praticiens 
neeufent  le  pain  de  froment  de  caufèr  des 
indigeftions  ; d'autres  difent  la  même  chofe 
du  pain  de  feigle.  Je  crois  que  l'un  & l’autre 
ne  font  point  de  mal  à ceux  qui  y font 
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laquelle  on  compte  pétrir;  on  laifle  aigrir  cette  diffolution,  puis  on  v met 
lif  farine  & on  pétrit.  Il  y en  a qui  y ajoutent  de  la  levure  (62). 

On  y laide  peu  de  teins  la  pâte  a lever  fur  couche.  Pour  ce  qui 
eft  de  l’apprêt  des  pains , on  ne  les  Initie  point  lever  ; on  les  met  au  four 
dès  qu'on  les  a faits  (63). 


accoutumés , pourvu  qu’on  ne  le  mange 
•pas  chaud.  C’cll  un  ancien  pséjugé  , que  l'on 
me  parte  cette  expreflion , qui  fait  dire  aux 
Français  que  leur  pain  eft  excellent,  te.  celui 
des  Allemands  très-mauvais.  Ecoutons  ce 
que  répond  à cela  un  auteur  très-modéré& 
très-raifonnable  , M.  dê  Hohberg  , vie  du 
gentilhomme  campagnard  , tom.  1 , page 
*94.  „ Il  fout  laitier  chacun  dans  fon  opi- 
,,  nionfur  la  meilleure  forte  de  pain.  La  plû- 
„part  des  Français  & des  Italiens  croient 
„ que  c’eft  le  pain  de  froment.  Quelqu’un 
,,  n’a  pas  craint  de  dire  que  c’eft  à Paris 
„ qu’on  mange  le  meilleur  pain  de  tout  le 
„ monde.  J’enfuis  charmé  pour  cct  auteur  , 
„ mais  je  crois  que  s’il  avait  mangé  en  Hon- 
,,  grie  des  zipoliten  , à Vienne  des.  Jcm- 
„ meln  , & dans  pluficurs  endroits  du  beau 
„ pain  d’épautre , il  aurait  oublié  le  pain 
„ de  Paris.  Sed  cuiqite  ejl  fini  rat ria  dulcis. 
■r,  Si  l’on  me  demandait  mon  fuffrnge,  je  pen- 
,,  ferais  comme  M.  Carrichter,  médecin 
« de  l’empereur  Maximilien  II.  Les  anciens  , 
„ dit  cet  homme  célèbre  ,fcfaient  le  plus 
„ excellent  pain , avec  de  la  plus  fine  far i- 
„ ne  de  fcigle  j bien  blutée , qu'ils  appcl- 
,,  /nient  fiosflipjms  ; ils  avaient  foin  de  la 
y,  faire  bien  pétrir  avec  du  feltè  du  levain. 
„ jofeph  Qveroetanus  dit  quelque  part.- 
„ optimus  panis  6?  falubernmus  eft , qui 
„ plurimumfernicnti  plurinwmquc falis  ha- 
„ bet , quique  plurirnurnjît fubalius  ê?  ela- 
, „ bc  ratas  , ac  in  clibano  moderate  calido 
, JJ  s.  5,  En  $axc„on  ne  met  point  de 
lel  dans  ie  pain  de  feigie  ; niais  dans  l'Em- 
pire on  y en  met,  éi  cela  donne  un  pain 
ifctvoureux  & nourilfant. 

(»î)  J ai  déjà  obfervc  que  cette  alfertion 
n’eft  pas  fondée.  Cela  donnerait  de  fort  mau- 
vais pain.  Cette  pratique  n’a  pu  avoir  lieu 


que  dans  des  cas  prertans  & extraordinai- 
res. Si  par  exemple , en  tems  de  guerre , on 
ordonnait  à un  boulanger  de  livrer  une 
ouantitc  conlidcrablc  de  pains  de  munition , 
fous  peine  de  châtiment  corporel , alors  il 
pnur.iit  faire  ufoge  de  cette  méthode.  Peut- 
être  que  c’eft  un  cas  de  cette  nature  qui 
a donné  lieu  à l’obfervation  de  M.  MA- 
LOIIIK. 

( 6;  ) Il  vaut  mieux  s’en  rapporter  aux 
auteurs  Allemands  fur  la  manière  de  faire 
le  pain  de  fcigle  Ecoutons  là-delfus  M. 
Sch reber.  Quand  on  veut  faire  de  bon 
pain  , il  finit  avoir  un  levain  refervé  du  jour 
précédent , ou  même  de  plus  long-tems , fi 
cela  fe  peut.  On  l’a  en  grumaux , ou  en 
petits  pains , comme  il  a été  dit  plus  haut. 
Le’  levain  de  grumeau  fc  fait  engratant  l'es 
telle.,  de  pâte  qui  font  Attachés  au  pétrin  , 
& en  les  confcrvadt  dans  un  lieu  fcc.  Qua- 
tre ou  cinq  heures  avant  que  de  pétrir,  on  ie 
difiout  dans  de  l’eau.  Cette  méthode  eft 
bonne  pour  des  particuliers  qui  ne  font  du 
pam  qu’une  fois  la  femaine.  L’autre  manière 
de  faire  du  levain  cpnfiftc  à ramaffer  ce  qui 
relie  attaché  au  pétrin  ,■  en  y ajoutant  un 
peu  de  pâté  levée,  dont  on  foit  un  petit 
pain.  Comme  cette  pâte  ne  fc  confervc  pas 
auifi  long-tems , il  faut , fi  l’on  ne  s’en  fett 
pas  d’abord  , avoir  foin  de  la  rafraîchir  de 
tems  en  tems.  On  le  fait  en  y ajoutant  un 
peu  de  farine  & d’eau  qui  excitent  une  nou- 
velle fermentation.  Pour  faire  du  pain  , ort 
ne  prend  pas  du  levain  tel  qu’il  eft  , à moins 
qu’il  ne  fuit  du  jour  précédent  & qu’il  ne  fe 
foit  point  formé  de  croûte  par  tlcffus.  S’il  y 
à une  crnfite , ii  faut  le  laifler  humedler  pen- 
dant trois  heures.  Tout  levain  doit  être  ra- 
fraîchi, ou  renouvelle  avant  qu’on  puilfe  en 
faire  uiàge.  Ou  met  de  la  farine  dans  le'pê- 
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Juncker  dit  qu’il  y eu  a qui  font  fans  levain  le  pain  de  Wcftphiw 
lie,  connu  fous  le  nom  de  bampernicle , bon-ponr-nicol  (64).  Mais  ce  méde- 
cin ajoute  qu’on  laille  long-tems  la  pâte  dans  le  pétrin , où  elle  fermente 
un  peu  d’cllc-mème , avant  qu’on  la  filtre  cuire  en  pains  : le  pétrin  prend 
un  goût  de  pâte  aigre  ,qui  tient  parfaitement  lieu  de  levain.  D’ailleurs  ce 
pain  ell  toujours  grollicr  & lourd.  Je  ne  connais  que  la  farine  de  ma- 
nioc , la  catlavc , qui , en  pâte , fermente  bien  d’clle-mème , & qui  fans 


trin  & on  y travaille  le  levain  avec  de  l'eau , 
après  quoi  on  te  laitTe  repofer  pendant  trois 
heures , ou  meme  plus  long-tems  , li  on  le 
juge  nccefiaire.  Plulieurs  boulangers  croient 
qu’il  lu  Hit  de  rafraîchir  une  feule  fois  le  le- 
vain ; d’autres  répètent  la  même  operation 
jufqu'à  deux  & trois  fois , & il  elt  incontes- 
table que  cela  donne  de  la  force  au  levain  Sc 
le  rend  plus  Spiritueux.  Lorfque  le  levain  cft 
fuflifamment  rafraîchi  , on  "fait  alors  le  le- 
vain. Le  pétrilfeur  fait  une  fontaine  dans  le 
pétrin  , il  y met  le  levain,  qui  doit  être  la  Sei- 
zième partie  de  toute  la  pâte , il  le  rafraîchit 
encor  une  fois  & il  le  lailfc  là  encore  quel- 
que tems , en  répandant  encor  un  peu  de 
farine  par  delfus  , afin  qu’au  bout  de  trois  ou 
quatre  heures  il  ait  pris  tout  Son  apprêt. 
Après  cette  préparation , le  levain  cft  pres- 
que la  moitié  de  la  pâte. 

C’elt  alors  le  moment  de  pétrir.  La  farine 
elt  dgja  dans  le  pétrin  avec  le  levain , il  ne 
s’agit  plus  que  de  la  mêler  & de  la  tra- 
vailler d’une  maniéré  convenable.  En  Fran- 
ce les  boulangers  mettent  à plulieurs  repri- 
ses la  farine  néccffaire  pour  faire  leur  pain. 
Les  Allemands  ne  le  font  que  lorfqu’ils  fe 
font  trompés  dans  la  quantité  de  farine. 
Mais  ils  ne  fe  font  aucun  fcrupule  d’ajouter 
de  l’eau.  La  pâte  en  devient  plus  délicate  ; 
mais  il  faut  la  travailler  beaucoup  plus. 
Pour  pétrir  comme  il  faut , il  faut  obferver 
les  manipulations  fuivantes.  i“.  Empâter  f 
Le  pétrilfeur  parcourt  toute  fa  pâte  avec 
les  mains  & les  bras  , enfortc  qu’il  enfonce 
la  main  gauche  en  même  tems  qu’il  retire 
la  droite.  Une  perfonne  vigoureufe  le  fait 
avec  beaucoup  de  vitefle.  2°.  Dttaier. 


L’ouvrier  frotte  & brife  la  pâte  entre  fes 
doigts  , d’un  bout  du  pétrin  à l’autre  , afin 
de  mêler  d'autant  mieux  , te  levain  , la  fa- 
rine & l’eau.  Battre.  Le  pétrilfeur 
prend  des  morceaux  de  pâte  entre  fes  mains 
& les  rejette  avec  force  à l’aurre  extrémité 
du  pétrin.  4°.  Brifcr.  C’eft  piler  de  nou- 
veau toute  la  pâte  a coup  de  poings.  Après 
cette  préparation  , on  la  jette  quelquefois 
du  pétrin  dans  un  tonneau  dcltiné  à cet 
ufage  , afin  qu’elle  s'y  fajje  , comme  difent 
les  gens  du  métier.  s°.  Retirer  : On  retire 
la  pâte  du  lieu  où  l’on  a. Fait  le  levain , nous 
l’avons  appellé  plus  haut  la  fontaine,  afin 
qu’elle  ne  prenne  pas  trop  d’humiditc.  Cette 
opération  n’elt  que  pour  les  boulangers  qui 
n’ont  point  d’endroit  a metrre  la  pâte  hors 
du  pétrin. 

Lorfque  la  pâte  a eu  le  tems  de  fermen- 
ter pendant  un  quart  d’heure , ou  une  de. 
mi-heure , on  la  pcfe , & on  en  fait  des 
pains  de  différente  grolfeur  , & lorfqu’elle 
a pris  toute  fa  préparation  , on  l’enfourne. 
L’auteur  a donc  été  mal  informé , lorfqu’il 
dit  qu’on  ne  lailfe  pas  lever  le  pain  , & 
qu’on  le  jette  dans  le  four  dès  qu’il  eli  prêt. 

(64!  Voyez  ce  qu’on  en  dit  ci-delfus  , p. 
41.  note  29.  Cette  forte  de  pain  a une  croûte 
épaiffe  d’un  travers  de  doigt.  Lorfqu’un  paï- 
fan  de  Wcffphalie  veut  en  couper  , il  fe 
fert  d’un  couteau  .de  la  plus  grolfe  forte. 
Au  relie  , tout  le  monde  convient  que  parmi 
ceux  qui  font  accoutumés  à ce  pain  , il  y 
a plus  de  gens  robulfes  que  dans  le  nombre 
de  ceux  qui  ne  mangent  que  du  pain  de 
froment.  On  a pu  1*  voir  encor  dons  la 
detniere  guerre. 

levain 
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levain,  donne  une  efpèce  de  pain  allez  léger  & bon;  U préparation  de  ce 
pain  fera  expliquée  dans  la  fuite. 

On  peut  dire  en  général , qu’on  travaille  mieux  la  pâte  à Paris  que 
dans  aucun  autre  pays , fi  ce  n’elt  en  Provence,  où  communément  on  la 
travaille  plus  qu’à  Paris  ; mais  on  a coutume  en  Provence  d’employer 
moins  de  levain  en  pétrifiant  ; ce  qui  fait  un  pain  qui  n’a  point  allez  de 
goût;  pour  y fuppléer,  on  fc  fert  du  fcl  ; mais  le  fel , fur-tout  fi  on  en 
met  trop , ne  donne  pas  le  vrai  goût  de  pain  , qui  tient  de  celui  du  levain. 

En  travaillant  beaucoup  la  pâte,  comme  l’on  fait  en  Provence,  on 
diminue  encor  le  goût  du  levain  ; de  forte  que  le  goût  dominant  du 
pain  de  Provence  e(t  un  peu  falé. 

A Tours , & dans  l'Anjou , du  côté  de  Saumur  , on  pétrie  parfaite- 
ment par  rapport  au  travail  & par  rapport  au  levain.  En  général  on  pé- 
trit bien  dans  les  villes  capitales  & principales  des  provinces  de  France, 
fi  ce  n’eft  à Rouen,  où  l’art  du  boulanger  n’eft  point  encor  dans  la  per- 
fection où  y font  les  autres  fciences  & arts.  Les  boulangers  de  Rouen 
font  dans  l’ufagc  d’expofer  leurs  pains  en  pâte  dehors  à l’air  froid , pour 
leur  donner  une  croûte  qui  fe  fend  par  parties , qu’ils  appellent  quartiers 
de  fam\  ces  pains  font  de  pâte  ferme.  On  peut  rapporter  à l’occafion  de 
cette  pratique , celle  qu’on  a en  Suède , de  laifier  les  pains  en  pâte  dans 
de  l’eau  froide  avant  de  les  enfourner  , comme  les  pàtifiiers  y mettent 
les  échaudés  (65). 

Maniéré  de  pétrir  peur  le  public. 

Apres  avoir  expliqué  le  pétriflage  en  général , j’ai  donné  deux  exem- 
ples à fuivre  de  la  façon  de  pétrir  en  petit  pour  le  particulier  , & je 
viens  de  faire  le  détail  des  mauvaifes  façons  de  pétrir  dans  les  campagnes, 
qu’il  faut  éviter  ; il  cil  néceflaire  de  rapporter  ici  après  cela  un  exemple 
en  grand  pour  ceux  qui  travaillent  pour  le  public  ; ce  qui  eft  plus  ordi- 
naire dans  les  villes,  fur-tout  dans  les  capitales,  où  il  y a peu  de  parti- 
culiers qui  boulangent  pour  eux , & où  le  même  boulanger  fait  ordinai- 
rement plufieurs  fournées  de  fuite  (m)j  ce  qui  exige  un  autre  travail, 
& demande  d’autres  explications. 

(60  Les  échaudcs  fe  font  avec  des  œufs,  de  marché,  font  neuf&  dix  fournées  de 
de  la  farine  , de  l’eau  & du  beurre.  pain  tout  de  fuite  ; il  y en  a qui  en  font 

( m ) Les  boulanger»  des  environs  de  P a-  jufqu'à  cinquante-trois  fournées  fucceflive. 
ris , qui  ne  cuifent  que  deux  fois  la  femaine,  ment  en  deux  jours  & deux  nuits  , pour 
pour  apporter  le  pain  à la  Ville  aux  jours  chaque  jour  de  marché. 

Tonte  1 . K k 


*5+  A KT  T>  V BOULANGER. 

Dans  les  maifons  particu'iercs  , on  ne  cuit  pas  pluficurs  fois  par  jour, 
on  ne  cuit  pas  même  tous  les  jours  , comme  chez  les  boulangers  de  la  vil- 
le ; ce  qui  fait  qu’on  ne  peut  pas  avoir  d’aufli  bon  pain  , parce  que  la 
première  fournée  de  pain  ne  vaut  pas  les  fuivantes  faites  le  mèmeljour 
fans  interruption.  D’ailleurs  les  boulangers  peuvent  mieux  faire  l’alTorti- 
ment  & le  mélange  des  farines , que  ne  le  peuvent  faire  les  particuliers  ; 
or  ce  choix  & cette  combinaifon  des  farines  contribuent  beaucoup  à la 
bonté  du  pain. 

Un  autre  avantage  encor  qu’ont  les  communautés  & les  boulan- 
gers pour  faire  de  bon  pain,  avantage  que  l’on  n’a  point  dans  les  maifons 
particulières , c’cft  de  travailler  en  grand , ce  qui  fait  encor  que  l’ou- 
vrage eft  meilleur. 

Les  boulangers  qui  ont  de  grandes  fournées  de  pain  & plufieurs  à 
faire  chaque  jour,  rafraichilfcnt  ordinairement  fur  les  cinq  heures  du  ma- 
tin le  levain  de  chef , de  trois  livres , par  exemple  , avec  une  baflinée 
d’eau  d’environ  cinq  livres  i ce  Jqui  compofe  le  levain  de  premier , qui 
«Il  d'environ  dix-fept  livres. 

Cinq. ou  fix  heures  après,  vers  dix  heures  du  matin,  ils  remouil- 
lent ce  levain  de  premier  avec  deux  balîinées  d’eau  , pefautes  dix  à onze 
livres,  pour  faire  un  levain  de  fécond,  de  plus  de  quarante  livres. 

Ensuite  , environ  cinq  heures  après  , c’eft-à-dire  , fur  les  deux  à 
trois  heures  après  midi , on  rafraîchit  ce  levain  de  fécond  avec  un  feau 
de  quatre  balîinées  d’eau  , pefantes  environ  vingt-quatre  livres  : ce  qui  for- 
me un  levain  de  toupoint  de  plus  de  120  livres-  On  en  retire  un  mor- 
• ceau  , à peu-prés  de  trois  livres  j on  manie  bien  avec  un  peu  de  farine  ce 
morceau  de  levain,  & on  le  met  dans  une  fébile  , qu’on  couvre  d’une 
autre  fébile  renverfée,  & que  l’on  met  à l’écart  dans  le  fournil  , pour  fai- 
re le  levain  de  chef  du  lendemain  matin. 

Environ  une  heure  & demie  après  avoir  fait  le  levain  de  toupoint, 
e’eft-à-dire,  fur  les  quatre  heures  après  midi,  on  pétrit  avec  trois  feaux 
& demi  ou  quatre  feaux  de  70  à 8û  livres  d’eau,  & environ  100  livres 
de  farine,  pour  faire  en  tout  avec  le  levain  près  de  300  livres  de  pâte. 
La  plupart  des  boulangers  prennent  pour  la  première  fournée,  la  moitié 
d’un  fac  de  farine,  c’eft-à-dire,  160  livres,  & mettent  de  l’eau  & du 
' levain  à proportion.  - — 

. ^ ' Il  faut  ne  frafer  que  peu-à-peu , pour  ne  pas  rifquer  de  mettre  tout 
d’un  coup  trop  de  farine , & pour  n’ètre  pas  obligé  de  remettre  de  l’eau 
avant  d’avoir  fini  de  frafer , ce  qui  affaiblirait  le  levain. 
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On  prend  plus  ou  moins  d’eau  («)  & plus  ou  moins  de  farine,  feloa 
que  l’on  a plus  ou  moins  de  pats  à faire,  foit  pour  la  quantité  de  levain 
qu’on  doit  en  tirer,  foit  pour  la  quantité  de  pain  qu’on  veut  faire.  Si 
l’on  avait  bci'oin  de  compofcr  plus  de  pâte  avec  la  même  quantité  de  1&. 
vain , il  n’y  aurait  qu’à  en  faire  ce  que  l’on  en  aurait  befoin , & donner 
plus  de  tems  à la  pâte  pour  prendre  fou  apprêt , ayant  moins  de  levain  à pro- 
portion de  fa  quantité.  Si  au  contraire  on  avait  un  levain  trop  grand  pour 
la  pâte  que  l’on  a à faire , on  ne  lailferait  point  la  pâte  tant  de  tems  à 
prendre  fon  apprêt. 

Il  faut  obfcrver  qu’en  général , pour  faire  de  bon  pain , il  eft  plus 
à propos  de  donner  cinq  à fix  tours  à la  pâte  , que  quatre.  On  la  divifs 
avec  le  plus  de  vitelfc  qu’il  eft  polTiblc,  & on  l’agite  dans  les  bras  d» 
toute  la  force , en  la  jettant  d’un  bout  du  pétrin  à l’autre. 

On  ne  doit  pas  craindre  que  pendant  tout  ce  travail , la  pâte  fermeu- 
te  dans  les  mains  du  pètriffeur  s’il  agit  avec  la  vivacité  nécelfaire,  qui 
prévient  le  mouvement  de  la  fermentation  : la  pâte  ne  peut  entrer  ainfi 
en  levain  dans  les  mains  de  celui  qui  pétrit,  comme  le  difent  pour  s’ex- 
eufer  ceux  qui  ne  travaillent  point  alfcz  la  pâte. 

En  un  mot , & l’on  ne  faurait  trop  le  recommander  : on  doit , pour 
bien  pétrir , travailler  beaucoup  la  pâte , avec  vitelfe  & force.  Il  ne  faut 
dans  le  commencement  que  de  la  lcgcrcté  & de  la  promtitude  j mais  à la 
fn  il  faut  & de  la  vitelfc  & de  la  force  , & toujours  de  la  vitelfe  fur-tout. 

On  finit  ces  operations  par  grater  le  pétrin.  Enfuite  on  mêle  & l’on 
manie  ces  ratiflures  avec  un  morceau  de  la  pâte  même,  avant  de  les  re- 
joindre à la  malfes  autrement  ces  graturcs  formeraient  des  grumeaux,  ou 
des  inégalités  dans  le  corps  de  la  pâte  , & conféquemmcnt  dans  le  pain. 
On  trouve  quelquefois  dans  certains  pains,  comme  dans  le  pain  de  Chapitré, 
des  grumeaux  , même  de  la  farine  toute  crue  5 ce  qui  arrive  quand  on  né- 
glige d’avoir  ces  attentions  en  pétrifiant.  Si  l’on  veut  prévenir  ces  incon- 
véniens  il  faut  bien  travailler  la  pâte  & y mettre  aflez  d’eau. 

Les  ratiflures  du  pétrin  font  bonnes  à faire  le  levain  de  chef,  qui 
doit  être  ferme.  Elles  font  encor  très-propres  à compofer  le  pain  de  mie  (66), 
qui  eft  toujours  de  la  pâte  la  plus  ferme , comme  nous  allons  le  dire  en 
parlant  des  diverfes  fortes  de  pâtes  & de  pains. 


(ri)  On  ne  me  faura  pas  mauvais  gré  de 
répéter  ici , que  la  quantité  qu’il  faut  pren- 
dre d’eau  pour  le  pétrifiàge , eft  double  en- 
viron de  toute  celle  que  l’on  a prife  pour 
faire  tous  les  levains. 


(66)  C’eft  une  forte  de  pain  qui  n’cft  con- 
nue qu’en  France  : on  s’en  fert  dans  la  eus. 
fine  pour  en  répandre  fur  différens  mets 
& principalement  fur  les  rôtis.  En  Saxe  on 
râpe  des  Jcmmeln , pour  le  même  uiàge, 
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Il  faut  ohfcrver  qu’il  y a toùjours  quelqu’inégalité  de  la  pâte , quoi- 
que prife  dans  le  même  pétrin  , & quoiqu’elle  ait  été  pétrie  en  même 
tems,  parce  que  le  pétrin  boit  de  l’aau;  de  forte  que  la  pâte  qui  le  tou- 
che elt  différente  de  celle  du  milieu,  elle  eft  un  peu  plus  feche;  c’cft 
pourquoi  la  pâte  qu'on  réferve  pour  former  les  grands  pains , qu’on  fait 
toùjours  de  pâte  plus  ferme  , eft  la  dernière,  & celle  qui  touche  le  pétrin. 

Lorsqu’on  a fini  d’accommoder  la  pâte,  on  poudre  de  la  farine  def- 
fùs , & on  la  couvre  avec  des  facs. 

On  la  laide  dans  cette  fituation  pendant  une  demi-heure  ou  environ, 
félon  la  faifon,  félon  la  température  aétuelle  de  l’air,  félon  la  chaleur 
particulière  du  fournil , félon  la  force  du  levain  qu’on  a employé , & fé- 
lon qu’on  a plus  ou  moins  travaillé  la  pâte  ; c’eft  ce  que  l’on  appelle  met- 
tre la  pâte  â prendre  levain. 

La  pâte  eft  plus  long-tems  à prendre  levain  lorfqu’elle  a été  beau- 
coup travaillée  , que  lorfqu’elle  l’a  été  peu  ; plus  en  hiver  qu’en  été  -,  plus 
quand  le  levain  a été  faible , que  lorfqu'il  a été  fort  ; plus  s’il  fait  frais  que 
Vil  fait  chaud  ; & enfin  plus  en  petite  quantité  qu'en  grande. 

On  ne  partage  point  la  pâte  en  pains , qu’elle  n’ait  auparavant  com- 
mencé à lever , parce  que  la  pâte,  comme  les  levains , lève  mieux  en  gref- 
fe malle  qu’en  petite  quantité,  comme  l’on  fait  que  le  vin  fe  fait  mieux 
«fans  le  tonneau  lorfqu’il  eft  en  grande  quantité , que  dans  un  petit  vaif- 
feau,  dans  une  bouteille;  & un  grand  pain  a plus  de  qualité  qu’un  petit 
de  même  pâte.  Eu  général , la  plupart  des  chofes  fe  font  mieux  en  grand; 
qu’en  petit. 

Il  ne  relie  pas  JOO  livres  de  pâte  à mettre  en  pains , parce  qu’on  en 
a prélevé  environ  go  livres  pour  fervir  de  levain  de  toupoint  à la  four- 
née fuivantc. 

Si  on  veut  avoir  un  levain  fort , il  faut  le  tirer  de  la  pâte , non-feu- 
lement avant  qu’elle  ait  été  mife  fur  couche , mais  même  avant  que  d'a- 
voir achevé  de  la  pétrir;  avant  de  l’avoir  bailinée  , & fur-tout,  fi  on 
•Veut  le  confcrvcr  , avant  d’y  avoir  mis  de  la  levure  ; c’eft  après  avoir  fra- 
fé  & contrefrafé  qu’on  prend  le  levain  pour  la  fournée  fuivante,  avant  de 
travailler  davantage  la  pâte  ; ce  que  je  répété  pour  la  plus  grande  commo- 
dité du  leéleur.  On  manie  feulement  cette  pâte  à levain  avec  un  peu  de 
farine  avant  de  la  jetter  dans  une  corbeille,  où  on  la  tient  chaudement , 
, couverte  circulairement  d’un  linge,  lailfant  au  milieu  une  partie  de  la  pâte 
découverte  de  la  grandeur  d’un  écu,  par  où  elle  pouiTera  fcnfiblement 
en  levant;  c’cft  ce  que  les  boulangers  appellent  faire  le  letton,  quand  ce 
• le  vain  de  toupoint  a fon  apprêt. 

' On  prend  moins  de  levain,  moins  de  farine  & moins  d'eau  pour 
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les  demicres  fournées  que  pour  les  premières  , félon  qu’on  a moins  de 
pain  à faire , & félon  la  qualité  du  pain  que  l’on  fe  propofe  de  faire. 

On  commence  ordinairement  par  cuire  de  grands  pains  dans  la  pre- 
mière fournée  ; c’cft  pourquoi  on  prend  pour  faire  la  fécondé  fournée 
qui  elt  de  pains  plus  petits  , moins  d’eau , moins  de  levain  & moins  de  fa- 
rine, que  pour  la  première..  Il  faut  moins  de  pâte  pour  les  petits  pains 
que  pour  les  grands  •,  & les  petits  pains  tiennent  à proportion  plus  de 
place  que  les  grands. 

Il  faut  enfuite  pour  les  troifiemes  & quatrièmes  fournées  , encor 
moins  d’eau  & de  farine  , parce  qu’on  en  compofe  des  pains  encor  plus 
petits  & plus  mollets  , qu’on  nomme  des  panitjfes  : & l’on  prend  d’autant 
moins  de  levain  pour  les  faire  , qu’on  fait  ces  fournées  avec  levure  : on 
fait  un  pàton  de  levain  d’environ  une  vingtaine  île  livres  ; & lorfqu’on  l’a 
délayé  pour  pétrir,  on  y dilfout  la  levure  & l’on  pétrit. 

Comme  il  faut  employer  l’eau  plus  douce  pour  les  levains  que  pour 
la  pâte,  & plus  chaude  pour  les  premiers  levains  que  pour  les  fui  vans,  il 
faudrait  de  même  l’employer  plus  douce  pour  la  première  & la  fécondé 
fournée , que  pour  la  troifieme  & la  quatrième , dont  les  levains  ont  plus 
de  chaleur. 

Diverfes  maniérés  particulières  de  pétrir  pour  le  public. 

Il  y a différentes  méthodes  communes  de  faire  le  pain  ; & il  ell  des 
boulangers  qui  ont  leur  maniéré  particulière.  Je  les  expoferai  doutes , 
•u  du  moins  les  principales  ,•  celles  auxquelles  ou  peut  rapporter  les  au- 
tres , celles  qui  font  en  pratique  aujourd’hui , & par  lefqucllcs  on  fait  de 
bon  pain. 

A Paris  , quelques  boulangers  font  dans  l’ufage  dé  prendre  l’après- 
midi  un  morceau  de  pâte  ,•  gros  comme  le  poing  pour  faire  le  levain  de 
chef,  qu’ils  renforcent  avec  un  peu  de  farine,  & qu’ils  laiifent  entre  deux 
fébiles , jufqu’au  lendemain  trois  heures  du  matin,  les  veilles  de  marché, 
fur-tout  de  celui  du  mercredi.  Les  autres  jours  ils  le  laiffent  fept  heu- 
res ; au  bout  duquel  tems , ils  le  refont  pour  un  levain  de  premier  d’en- 
viron huit  livres. 

Puis  environ  huit  heures  après,  ils  en  font  un  levain  de  fécond 
d’environ  vingt-cinq  livres-. 

Quatre  heures  après , ils  font  un  levain  de  toupoint  de  60  à 8® 
livres  $ & ils  le  laificnt  près  de'  deux  heures  à fever. 

Ensuite  ils  prennent  trois  féaux  d’eau  pour  pétrir  { & ils  en  ont 
fric  un  feau-  & demi  pour  préparer  les  levains. 
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Après  avoir  déchargé  leur  levain  de  toupoint , ils  ajoûtent  une 
demi-livre  de  levure  feche , qu’ils  délaient  avec. 

Enfin  ils  pétrifient;  ils  frafent  & contre-frafcnt  ; ils  ne  découpent 
point  la  pâte,  & ils  ne  la  battent  pas.  Ils  donnent  à la  pâte  quatre  tours 
après  l’avoir  frafée  & contrcfrafée. 

* Ils  retirent  de  la  malle  environ  80  livres  pour  en  faire  un  levain  de 
4 toupoint;  & ils  lairicnt  le  relie  de  la  pâte  pendant  une  demi -heure  à 
prendre  fon  apprêt  ; enfuitc  ils  la  partagent  en  pains  de  iix  ou  de  huit 
livres. 

L\  première  fournée  comprenant  le  levain  , cil  de  300  livres  de  pâ- 
te. Pour  faire  la  fécondé  , ils  prennent  moins  de  farine.  Ils  font  la  pâte 
plus  molle  pour  avoir  du  ^ain  de  pâte  moins  ferme  : ils  mettent  avec  le 
levain  de  toupoint  , encor  une  demi- livre  de  levure.  Cette  fécondé 
fournée  n’eli  que  de  210  à 236  livres  de  pâte,  qui  donne  40  â 48  pains, 
de  quatre  livres  chaque  pain  , cuit  : ces  pains  tiennent  à proportion  plus 
de  place  dans  le  four , que  ceux  qui , dans  la  première  fournee  , étaient 
le  produit  de  300  livres  de  pâte , parce  que  ces  pains  étaient  plus  gros. 

Ils  mettent  de  la  levure  dans  tout  pain  blanc , gros  pain , pain  de 
quatre  livres,  & pain  mollet. 

Ils  font  le  gros  pain  & le  pain  de  quatre  livres  avec  la  même  pâte; 
fi  ce  n’eft  qu’après  avoir  frafé  & contre-frafé  pour  faire  tout  le  pain  blanc, 
& après  avoir  pétri  à côté  la  quantité  de  çâte  dont  ils  veulent  faire  du 
pain  de  quatre  livres , ils  remettent  encor  un  peu  de  farine  fur  le  ref- 
tant  pour  en  faire  du  gros  pain  par  une  pâte  plus  ferme  , qui  a moins 
d'eau  & de  levain,  que  la  pâte  du  pain  de  quatre  livres  , par  l’addition 
de  la  farine. 

Mais  il  faut  prendre  un  moindre  poids  de  cette  pâte  que  de  l’au- 
tre , pour  avoir  un  égal  poids  de  pain  , parce  qu’on  en  fait  les  pains  plus 
gros , dont  le  déchet  eft  moindre  que  celui  des  pains  plus  petits  ; d’ailleurs 
la  pâte  ferme  féchc  moins , perd  moins  d’eau  que  la  molle. 

D’autres  boulangers  de  cette  capitale  prennent  un  levain  de  chef 
d’environ  deux  livres  ou  deux  livres  & demie.  Ils  rafraichifl'ent  ce  levain 
avec  une  bafiinéc  d’eau  d’environ  dcu.\.pintes  & demie;  ce  qui  forme  à 
peu-près  douze  livres  de  levain  de  premier. 

Ils  font  le  rafraichilfement  de  ce  levain  de  premier  avec  deux  baf- 
finées  d’eau;  ce  qui  compofc  un  levain  de  fécond  d’environ  trente -fix 
livres. 

Ils  renouvellent  ce  levain  de  fécond  avec  un  feau  d’eau,  pour  faire 
le  levain  de  toupoint. 

Après  avoir  fait  le  levain  de  toupoint,  ils  ramaifent  les  gratures  du 
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pétrin , ils  les  manient  en  y ajoûtant  de  la  farine , & ils  les  gardent  pour 
en  faire  un  levain  de  chef. 

Ils  réparent  du  levain  de  toupoint , un  pàton  de  trente  à quarante 
livres , qui  fert  de  levain  de  fécond  pour  la  fournée  fuivante. 

Quand  ils  délaient  le  levain  de  toupoint  pour  pétrir  , ils  rafraichilfcnt 
d’un  autre  côte  le  levain  de  fécond  pour  en  faire  un  levain  de  toupoint. 

De  forte  qu’ils  ne  mettent  .guère  que  deux  heures  ou  deux  heures  & 
un  quart  â faire  chaque  fournée  ; de  laquelle  ils  retiennent  toujours  un 
levain  de  fécond  pour  entretenir  la  force  de  levain  dans  toutes  les  fournées. 

Ils  prennent  trois  féaux  ou  trois  féaux  & demi  d’eau  pi  ur  pétrir. 

La  quantité  de  leur  levain  de  toupoint  eit  tout  au  plus  le  tiers  de  la 
pâte , parce  qu’il  a plus  de  force  , au  moyen  des  levains  de  fécond.  • 

A Verfailles , il  y des  boulangers  qui  prennent  un  levain  de  chef 
de  fix  à fept  livres:  ils  le  rafraichiilent  avec  deux  pintes  & chopine  d’eau; 
ce  qui  fait  un  levain  de  fécond  d’une  quarantaine  de  livres , qu’ils  re- 
nouvellent avec  une  douzaine  de  pintes  d’eau;  ce  qui  fait  un  levain  de 
toupoint  d’une  centaine  de  livres. 

Ensuite  ils  prennent  environ  trente-fix  pintes  d’eau  pour  pétrir; 
ce  qui  fait  en  tout  une  cinquantaine  de  pintes , ou  cent  livres  d’eau , 
pour  environ  trois  cent  livres  de  pâte. 

Ils  ôtent  de  cette  pâte  80  livres  de  levain  pour  la  fournée  fuivante. 

Ils  en  ôtent  autant  de  la  fécondé  fournée  pour  la  troifiéme. 

Ils  retiennent  de  la  troifiéme  fournée  un  morceau  de  pâte  pour  la 
cinquième , & un  levain  pour  la  quatrième. 

A la  quatrième  fournée  ils  ne  retirent  point  de  morceau  , mais  feu- 
lement le  levain,  parce  qu’ils  le  foutiennent  par  de  la  levure,  & parce 
qu’ils  compofent  une  moindre  quantité  de  pâte  , quoiqu’ils  fatfent  un  plus 
grand  nombre  de  pains. 

Ils  prennent  les  levains  avant  d’avoir  fini  de  pétrir,  parce  que,  quoi- 
qu’un peu  plus  de  travail  fur  la  pâte  lui  fût  avantageux , cependant  elle 
fera  encor  mieux  par  le  tems  qu’elle  aura  de  plus  à prendre  fon  apprêt: 
le  travail  du  levain  eft  encor  fupérieur  au  travail  par  le  pëtridage. 

Il  y a des  boulangers  qui  ont  l’habitude  de  mouiller  le  fond  du 
pétrin , pour  que  la  partie  de  la  pâte  qui  le  touche  ne  féche  pas  plus  que 
l’autre.  Quelques-uns  au  contraire  y jettent  de  la  farine,  pour  qu’elle  ne 
s’y  attache  pas.  Les  boulangers  les  plus  accrédités  jugent  que  ce  font-là 
de  mauvaifes  pratiques. 

Méthode  commune  de  pétrir  fur  pîite. 

Il  cft  différentes  méthodes  communes  de  pétrir  , qui  peuvent  toutes  , 
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être  réduites  à trois  principales,  favoir,  i<t,  icelle  de  pétrir  fur  pâte: 
2«,  à celle  de  pétrir  fur  levains  : & 39  , à celle  de  pétrir  fur  levains  na- 
turels. 

Pétrir  fur  pâte , cil  lorfqu’on  tire  de  la  pâte  même  qu’on  vient  de 
faire , un  morceau  pour  faire  le  levain  de  toupoint  pour  la  fournée  fui- 
vantc.  Ou , l’on  peut  dire  autrement.  Tirer  le  levain  de  toupoint  de  la 
pâte  même  à chaque  fournée  , pour  le  pètrillagc  fuivant , eli  ce  qu’on  nomme 
pétrir  fur  pâte.  Cela  i'c  nomme  auili  pétrir  fournie  & levain , parce  qu’on 
fait  allez  de  pâte  pour  la  fournée  de  pain  a&uellc  , & en  même  te  ms  pour 
le  levain  de  la  fuivante. 

Apre’s  avoir  fini  de  pétrir,  on  tire  la  pâte  du  pétrin  pour  la  met- 
tre  fur  couche  à lever,  & on  en  laide  un  gros  morceau  dans  le  pétrins 
ou  bien  on  jette  ce  morceau  de  pâte  dans  une  corbeille,  où  elle  lève 
chaudement , & devient  levain  de  toupoint  pour  la  prochaine  fournée, 
dont  il  doit  faire  à peu-pres  le  tiers  ; par  exemple , dans  une  fournée  de 
2fo  livres  de  pâte  , il  faut  qu’il  foit  entré  8°  livres  de  levain  au  moins , 
& il  fout  que  ce  levain  de  toupoint  foit  allez  jeune. 

Pendant  que  la  pâte  qui  elt  fur  couche  prend  levain,  pendant  qu’on 
la  partage,  pendant  qu’on  pèfe  les  pains,  pendant  qu’ils  lèvent,  enfin, 
pendant  qu'on  chautfc  le  four  & qu’on  enfourne  les  pains , le  morceau 
qu’on  a féparé  de  la  pâte  pour  fervir  de  levain  de  toupoint  à la  fournée 
fuivante,  devient  levain  dans  la  corbeille. 

Pour  fclpréparer  à pétrir  de  nouveau,  il  fout,  après  avoir  enlevé 
la  pâte  de  dedans  le  pétrin , & après  l’avoir  mife  fur  couche  à prendre 
levain,  comme  je  viens  de  l’expliquer,  il  fout  mettre  de  la  farine  dans  le 
bout  du  pétrin,  & former  la  fontaine.  Enfuite  y jetter  le  levain  qui  eft 
dans  la  corbeille , & le  lailfor  achever  de  prendre  fon  apprêt  dans  cette 
fontaine.  Il  ne  faut  pas  à ce  levain  plus  de  deux  heures  en  tout  pour 
prendre  fon  apprêt. 

Au  bout  de  ce  tems  on  décharge  ce  levain , on  le  délaie  pout  pétrir 
la  féconde  fournée  comme  on  a pétri  la  première , c’eft-à-dire , en  réfer- 
vant  de  même  un  morceau  de  la  pâte  lorfqu’elle  eft  fuite  pour  fervir  de 
levain  de  toupoint  à la  troilîème  fournée. 

On  foit  encor  la  même  chofe  à la  troilîème  fournée  pour  la  qua- 
trième', & à la  quatrième  pour  la  cinquième:  ce  qu’on  peut  continuer 
de  foire  toùjours  de  même  tant  qu’on  a à pétrir , & tant  qu’on  fent  que 
la  qualité  de  levain  fe  confcrve  encor  dans  la  pâte  ; ce  qui  peut  fe  per- 
pétuer jufqu’à  la  neuvième,  & même  jufqu’à  la  dixième  fournée.  Mais 
ordinairement  cela  ne  paflè  pas  la  fixième  ou  feptièm»:  fouvent  même  la 
qualité  de  levain  commence  à s’affaiblir  fcnûblcment.  après  la  quatrième 
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fournée.  Les  levains  s’adouciflènt , & s’affaibliflent  en  fe  reproduifant. 
& en  faifant  lever  la  pâte. 

C’est  pour  redonner  dans  ces  cas , de  la  qualité  aux  levains  ; c’eft 
pour  les  acérer  qu’on  tire  de  la  troifième  fournée  un  petit  levain  pour  la 
cinquième , outre  le  grand  levain  de  toupoint  pour  la  quatrième  ; ce  qui 
n’cmpèche  pas  qu’on  ne  tire  encor  de  la  quatrième  pour  la  cinquième , 
un  levain  de  toupoint,  qui  fervira  avec  le  petit  levain  qu’on  a tiré  de  la 
troifième  fournée. 

Ce  petit  levain  a eu  le  tems  de  s’apprêter  davantage  & de  repren- 
dre de  cette  acidité  naturelle  (0)  que  doivent  avoir  les  premiers  levains , 
acidité  qui  s’affaiblit  & qui  manque  dans  les  levains  ufes.  Les  premiers 
levains , ou  les  levains  des  premières  fournées  ont  une  acidité  qui  furpaife 
leur  fpiritueuxi&  les  derniers  levains , ceux  quifuivent  la  quatrième  four- 
née, font  fujets  à avoir  moins  d’acidité  que  de  fpifitueux  ; en  un  mot, 
les  premiers  levains  font  fujets  à être  trop  acides , & les  fuivans  ne  le  font 
pas  affez.  Mais  le  petit  levain  remédie  à cet  inconvénient. 

On  prend  ce  petit  levain  plus  ou  moins  confidérable,  félon  lebefoin 
qu’on  en  a]  par  rapport  a la  quantité  de  pâte  qu’on  fe  propofe  de  faire  : 
on  le  prend  ordinairement  de  douze  à quinze  livres  pour  une  fournée  d’en- 
viron 250  livres  de  pâte. 

Le  tems  d’employer  ce  petit  levain  , c’eft  lorfqu’on  a délayé  celui  do 
toupoint  pour  pétrir  la  cinquième  fournée  : on  diiTout  auifi-t6t  ce  petit 
levain  qui  ranime  la  diffolution  du  levain  de  toupoint. 

Ensuite  on  pétrit,  & on  retire  de  cette  cinquième  fournée,  comme 
on  a retiré  de  la  troifième,  un  petit  levain  pour  la  feptième,  outre  celui 
de  toupoint  pour  la  fixième. 

On  ne  continue  cependant  de  tirer  ainfî  des  petits  levains  , outre 
ceux  de  toupoint , qu’autant  qu’on  juge  que  les  levains  de  toupoint  n’au- 
raient pas  allez  de  force. 

On  peut  pétrir  & faire  du  pain  long-tems  fans  difeontinuer;  en  tirant 
ainfi  de  deux  fournées,  un  petit  levain  d’une,  félon  le  befoin. 
i II  y a encou:  un  autre  moyen  de- raccommoder  les  levains  s’ils  font 
trop  fatigués  ; c’eft  d’avoir  toujours  prêt  un  levain  dè  chef  , auquel  on 
a recours  & que  l’on,  renouvelle  pramtement, . eu  le  refailant  de  lagrof- 
i'eur  d’un  petit  levain. 

. ,,r  l • • f * . 

(o)  L’acide  cft  le  principe*  dai  levain')  qniî 
difibot  la  farine.  Ce  monveraent  pai  leqocL 
Te  fait  d'abord  cettcdhrifton , enfui  tria  eora- 
binaifon  , &, enfin  là  réunion  des  principes- 
dela.firinsdam  la  pâle  , ft  prodwi  avec. 

Tome  L 


u nt-  chair  or  , dloù.  réfutée  une  efpèce  de 
mou  dette , qoi  1 eft  l’a»  factice  de  jSiariott* 
&.  de  Mayow,  que  Vanhelmont appellerai  , 
que  je  nomme  ici .( fpriC  de  levain. 
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• Pour  ce  qui  eft  du  levain  pris  de  la  quatrième  fournée  pour  la  cin- 
quième, il  eft  encor  plus  fpiritueux,  mais  fouvcnt  l’acide  y eft  tellement 
-fubtilifé  & adouci,  que  ce  n’ell  plus  un  levain  fiiffifanc  pour  la  cinquième 
•fournée } c’elt  ce  qui  oblige  quelquefois,  comme  il  vient  d’ètre  expliqué, 
■de  garder  un  morceau  de  la  pâte  de  la  troifième  fournée  pour  en  faire 
un  petit  levain  qu’on  ajoûtc  au  levain  de  toupoint  pris  de  la  quatrième 
•pour  la  cinquième , afin  de  renouvcller  & de  foutenir  la  qualité  acide 
des  levains. 

Lbs  levains  de  toupoint  pour  la  première  & pour  la  fécondé  four- 
;néc , n’opèrent  pas  fi  parfaitement  dans  la  pâte  , que  le  font  les  levains 
•pour  la  troifième  & pour  la  quatrième  fournée  , qui  ont  une  plus  jufte 
proportion  de  l’acide  •&  du  fpiritueux  j c’cft  de-là  fur-tout  que  vient , 
■ lor (qu’on  pétrit  fur  pâte,  que  lé  pain  des  deux  premières  fournées  n’cft: 
:pas-auifi  bon  que  celui  des  deux  fuiv.mtes  ; ce  qui  femble  prouver  encor, 
que  lorfqu’on  ne  fait  qu’une  fournie  de  pain  , comme  on  fait  dans  les 
^maifons  particulières  , il  ferait  bon  de  refaire  le  levain  plus  de  trois 
fois,  & jufqu’à  cinq,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  en  expliquant  la  manière  de 
faire  le  pain  pour  le  particulier.  . 

Ex  général,  la  plûpart  de  ceux  des  boulangers  qui  ne  font  de  pain 
• que  de  pâte  ferme,  ou  celui  de  pâte  bâtarde  , aiment  mieux  pétrir  fur 
; pâte  que  fur  levains.  Etfe&ivement  le  pain  qu’on  fait  en  pétrifiant  fur  pâte 


fermentant , deviennent  plus  falés  , tomme 
. fait  k bouillon  qui  fe  gâte. 

_ La  partie  terreûre  fe  fépar*  de  nouveau 
. de  même  que  la  partie  huileufe  ; mais  ce 
’ principe  huileux  , qui  par  ces  fermentations 
" a été  extrêmement  atténué  avec  les  autres 

• principes , y refte  attaché  ; c’eft  ce  qui  fait 
•’  que  le  morceau  de  pâte  levée  qu’on  garde 
: pour  fervir  de  levain , confervc  avec  l’adde 
; un  huileux  qui  fait  du  fpiritueux  : ce  fpiri- 
tueux ne  fe  ferait  jamais  avec  de  la  farine 
funplement  délayée  dans  de  l’eau  en  pâte 

1 (ans  levain  ; c’eïl-lâ  le  caraâere  fpécifique 

* du  levain  , c'en  le  mot  de  l’énigme. 

> Le  vinaigre  a de  .même  un  huileux , & 
il  peut  donner  de  l’cfprit  ardent  , ce  que 
, ne  peut  jamais  donner  le  verjus , parce  que 
les  principes  noht  pas  été  atténués  par  la 
' fermentation  dans  le  verjus,  non  plus  que 
» dans  la  pâte  fan9  levain.  Le  vinaigre  n’eft 
pas  feulement  iàlin  cornac  le  verjus  , il  cil 


huileux  déplus  , & ce  huileux  du  vinaigre 
cil  le  débris  de  l’huile  du  vin , qui  en  a 
été  dépouillé  par  la  fermentation. 

La  fermentation  va  à l’addité  dans  la 
pâte  , quand  la  partie  faline  non-feviefnent 
eft  rnift  en  mouvement , mais  encor  quand 
elle  accompagne  , & quand  elle  furpaffe 
même  ia  partie  huileufe  ; alors  le  fcl , c’eft - 
à-dire , l’acide  du  levain  eft  Taillant 

Le  vinaigre  n’eft  pas  feulement  la  partie 
faline  du  vin  ; cet  acide  dans  le  vinaigre 
eft  uni  à une  huile  raréfiée  par  la  fermen- 
tation , qui  après  l’avoir  voiatifée  pour  le 
fpiritueux  du  vin  , la  oombine  encor  autre- 
ment avec  l’acide , en  changeant  ; de  forte 
que  cette  huile  eft  beaucoup  plus  attenuce 
dans  le  vinaigre  , que  dans  le  tartre  , que 
dans  le  vin  même  ; c’cft  ffirtout  de-là  que 
viennent  les  grandes  qualités  du  vinaigre, 
meme  à l’extérieur. 
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eft  meilleur , for-tout  lorfqu’il  cft  de  la  troifièmeou  de  ln  quatrième  four- 
née , que  n’eft  celui  même  qu’on  fait  en  pétrifiant  fur  levain , fi  l’un  n’eft 
point  dans  l’ufagc  de  badiner  la  pâte»  parce  que  fi  , en  pétrifiant  fur  le- 
vains , on  ne  badine  pas  la  pâte  comme  on  va  l'expliquer  , le  pain  con- 
ferve  trop  le  goût  du  levain , comme  fait  suffi  le  pain  de  la  première  & 
de  la  fécondé  fournée  dans  la  méthode  de  pétrir  fur  pâte  : mais  on  ôte  ce 
goût  trop  fort  de  levain  au  pain  ,11  on  en  baifine  la  pâte  ; & l’on  peut 
par  ce  moyen  préparer  le  meilleur  pain  qu’il  eft  poffible  d’avoir. 

Le  pain  de  la  troifième  & de  la  quatrième  fournée  a le  vrai  goût 
de  pain  ; au  lieu  que  ; comme  je  l’ai  déjà  dit  , celui  des  deux  premières 
cft  fujet  à avoir  le  goût  fùr  de  levain.  Au  contraire  le  pain  de  la  cinquiè- 
me & de  la  lixièmc  eft  fujet  à avoir  peu  de  goût,  à être  trop  doux  , 
comme  fade , fur-tout  fi  l’on  ne  pétrit  point  à grand  levains  ; c’eft  encor 
ce  qui  fait  que  les  boulangers  arment  mieux  employer  plus  de  levain  que 
plus  de  travail  , pour  faire  de  bon  pain. 

De  même  que  le  levain  de  chef  eft  plus  long-tems  à fe  faire  que  le 
levain  de  premier,  le  levain  de  premier  plus  que  le  levain  de  fécond,  & 
celui-ci  plus  que  celui  de  toupoint  ; de  même  lorfqu’on  pétrit  fur  pâte , 
les  levains  des  premières  fournées  font  plus  long-tems  â prendre  leur  ap- 
prêt que  ceux  des  dernières  : le  levain  de  la  première  eft  deux  heures  < u 
deux  heures  & demie  ; celui  de  la  dernière , favoir , de  la  fixième  ou  de 
la  feptième  fournée,  ne  fera  qu’une  heure  ou  cinq  quarts-d’heure  àfc  faire  i 
& les  autres  à proportion. 

Les  levains  acquièrent  plus  de  vivacité,  ils  prennent  plus  de  feu, 
fuivant  le  langage  des  boulangers , c’eft-à-dire  , ils  deviennent  pins  fpiri- 
tueix,  d’une  fournée  à la  fuivante  : le  levain  de  la  première  en  a moins 
que  celui  de  la  féconde  : celui  de  la  fécondé  moins  que  celui  de  la  troi- 
fième; & ainfi  fucceffivement  jufqu’au  dentier,  fi  le  levain  a été  origi- 
nairement bon  ; & alors  il  peut  faire  lever  la  pâte  jufqu’à  la  dixième  ou 
onzième  fournée  : il  eft  des  levains  qui  font  lever  pluficurs  fournées , comme 
il  eft  des  pucerons  qui  fécondent  jufqu’à  la  quatorzième  génération.  Voyez 
lis  K otes  o p , page  169  £g ' fuiv. 

Les  deux  premières  fournées  ont  befoin  qu’on  décharge  bien  leurs 
levains  pour  les  adoucir  ; & au  contraire  les  deux  dernières  ont  befoia 
qu'on  les  ranime  , parce  qu’ils  font  devenus  plus  doux , ou  moins  acides 
& plus  fpiritueux. 

Lorsque  les  levains  s’adoucifient  à la  quatrième , cinquième  ou 
fixième  fournée,  on  peut  autfi  en  ranimer  la  quantité  par  un  peu  de  fel 
St  de  levure:  le  fel  foutient  la  pâte,  & la  levure  rend  le  levain  agifiànt  i 
se  qui  eft  néceifaire  » fur-tout  pour  le  pain  mollet. 
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Méthode  de  pétrir  fur  levain. 

» Ce  que  l’on  entend  par  pétrir  fur  levain,  c’cft  lorfqu’aprés  avoir  fait 
d'abord  les  trois  levains  à l’ordinaire  , eu  changeant  le  levain  de  chef 
en  levain  de  premier  , puis  le  levain  de  premier  en  levain  de  fécond , 
& enfin  le  levain  de  fécond  en  levain  de  toupoint  pour  la  première  four- 
née , on  tire  de  ce  levain  de  toupoint  outre  le  levain  de  chef  pour  le 
lendemain,  un  levain  pour  la  fécondé  fournée,  qu’on  nomme  levain  Je 
Jecond  ou  Je  deuxième  , parce  que  l’on  nomme  ainfi  le  levain  qui  eft  im- 
médiatement avant  le  levain  de  toupoint , & qu’on  fera  de  ce  levain , un 
levain  de  toupoint. 

Ainsi  , pétrir  fur  levant , eft  lorfqu’on  dre  pour  pétrir  la  prochaine 
fois,  le  levain  du  levain  même  de  toupoint  : au  lieu  qu’on  dre  de  la 
pâte  même  le  levain , lorfqu’on  l’on  pétrit  fur  pâte. 

Quand  on  travaille  par  levain  de  fécond , on  ne  fait  pas  celui  de 
toupoint  fi  grand,  parce  qu’alors  il  eft  plus  fort  i mais  il  faut  plus  ré- 
ferver  de  pâte  des  premières  fournées  pour  pétrir  les  fuivajites , & augmen- 
ter à chaque  fournée. 

On  fait  du  levain  de  fécond,  un  levain  de  toupoint,  en  le  renou- 
velant au  bout  d’environ  deux  heures  , des  qu’on  a pétri  la  première 
fournée,  ou  pendant  qu’on  la  pétrit. 

Dans  la  bonne  fabrication  du  pain  par  la  méthode  de  pétrir  fur  le- 
vain , les  boulangers  prennent  les  levains  de  fécond,  fur  ceux  de  tou- 
point, auili-t6t  que  le  levain  de  toupoint  eft  refait  ; car  fi  on  ne  détachait 
du  levain  de  toupoint  celui  de  fécond  , que  lorfque  celui  de  toupoint  eft 
levé  & prêt  à être  employé  pour  faire  la  pâte  au  pain  , cela  interrom- 
prait plus  la  fermentation  pour  le  levain  de  fécond. 

Le  levain  de  fécond  met  ordinairement  a prendre  fon  apprêt , le  dou- 
ble du  tems  qu’il  faut  au  levnin  de  toupoint  : il  faut  au  moins  quatre 
heures  pour  le  levain  de  fécond, & il  n’en  faut  tout  plus  que  deux  pour 
celui  de  toupoint,  comme  il  eft  expliqué  dans  l’article  du  renouvellement 
des  levains  ; page  180. 

C’est  pourquoi  lorfqu’on  pétrit  lur  levains  , n’ayant  point  à don- 
ner tout  le  tems  ordinaire  au  levain  de  fécond , on  le  met  plus  chaude- 
ment que  le  levain  de  toupoint  même  , afin  de  poufTer  plus  vite  le  levain 
de  fécond , & afin  de  le  mettre  en  état  d’ètrc  rafraîchi  dès  qu’on  a em- 
ployé le  levain  de  toupoint  à pétrir , pendant  que  la  pâte  prend  fon  le- 
vain , & avant  de  la  former  en  pains. 

Aussi-tôt  après  avoir  fait  le  renouvellement  de  ce  levain  de  fécond 
en  levain  de  toupoint  pour  la  féconde  fournée , on  tire  de  ce  levain  de 

L 1 J 


\ 


Digitized  by  Google 


' 24*  A KT  D U BOULANGER.' 

toupoint,  un  levain  de  fécond  pour  la  troifième,  comme  on  en  avait  tiré 
un  du  levain  de  toupoint  de  la  première  fournée  pour  la  fécondé;  & ainiî1 
dans  la  fuite  à chaque  fournée  , avec  cette  différence  qu’on  ne  tirqgde 
levain  de  chef,  que  du  premier  levain  de  toupoint,  ou  que  du  levain  de 
toupoint  de  la  première  fournée  , parce  qu’on  n’en-  a befoin  que  d’un  pour 
le  lendemain. 

On  prend  ce  levain  de  fécond  de  vingt  à trente  livres  , lorfqu’on 
eft  dans  le  cas  d’employer  un  levain  de  toupoint  d’environ  quatre-vingt  li- 
•vrcs  pour  pétrir. 

J’ai  vù  travailler  des  boulangers  qui  tirent  deux  levains  de  fécond  , 
l’un  pour  la  fournée  prochaine,  & l’autre  pour  la  fournée  d’après;  mais 
'ils  ne  tirent  deux  levains  de  fécond  qu’à  la  première  fournée,  pour  être 
en  état  d’avoir  un  levain  à garder  pour  la  fournée  qni  vient  après  la  pre- 
mière, comme  je  vais  l’expliquer  en  parlant  de  la  méthode  de  pétrir  fur 
'■levains  naturels. 

La  méthode  de  pétrir  fur  pâte  cil  la  meilleure  lorfqu’on  a de  la  pâte 
■pour  en  tirer  le  levain  , & qu’on  fait  du  gros  pain,  du  pain  de  pâte  fer- 
me. La  méthode  de  travailler  fur  levains  vaut  mieux  lorfqu’on  a à foire 
le  pain  de  pâté  molle.  Mais  de  toutes  les  méthodes,  celle  de  travailler  fur 
levains  naturels  eil  à quelques  égards  la  meilleure  , fur-tout  pour  foire 
le  pain  le  mollet. 

Méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels. 

La  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels  mérite  une  attention  parti  - 
•culiere:  elle  confille  a prendre  fur  le  premier  levain  de  toupoint,  fait  à 
l’ordinaire  pour  la  première  fournée , non-feulement  un  levain  de  chef 
■pour  le  lendemain,  & un  levain  de  fécond  pour  la  fécondé  fournée , com- 
me je  viens  de  l’expliquer  ça  donnant  la  façon  de  pétrir  fur  levains,  mais 
encor  fuivant  cette  manière  de  pétrir  iur  levains  naturels , on  tire  de  ce 
même  levain  de  toupoint , un  autre  levain  de  fécond  pour  la  troifieme  - 
fournée. 

Après  quoi  on  continue  de  prendre  un  levain  de  fécond  à chaque 

• fournée!",  pour  la  fécondé  fournée  fuivants  ; favoir , un  de  la  fécondé  pour 
1 la  quantième , un  de  la  troifième  pour  ia  cinquième,  un  de  la  quatrième 

• pour  la  fixième , & aiiili  de  fuite  dans  cet  ordre , tant  qu’on  en  a befoin 

• pour  pétrir.  • ' ■ - • 

On  fait  à l’ordinaire  un  levain  de  toupoint  de  chacun  de  ces  levains 

• de  fécond,  environ  deux  heures  avant  de  pétrir  avec. 

1 Cette  méthode  particulière  de  pétrir  fur  levains,  fc  nomme  pétrir 
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Jv  levains  naturels , parce  qu’on  peut  faire  fans  levure , avec  les  fîmples 
levains  de  pâte  ,*qui  font  les  plus  naturels  , non-feulement  le  pain  ordi. 
nuire  & le  pain  mi-mollet , mats  même  le  pain  mollet,  qu’on  fait  toujours 
avec  levure  lorfqu’on  ne  fait  pas , ou  lorfqu’on  n’emploie  pas  cette  mé- 
thode de  pétrir  fur  levains  naturels. 

Pour  réuffir  à faire  ainii  -du  pam  mollet  fins  levure  , il  faut  employer 
un  levain  de  pâte  qui  leve  extraordinairement  bien  ; & afin  de  le  faire 
bien  poulfer  , on  doit  prendre  l’eau  un  peu  chaude,  & fe  fervir  de  bonne- 
farine  de  gruau,  & d’un  peu  de  fel. 

Par  la  manière  de  pétrir  fur  levains  naturels  , on  donne  aux  levains 
de  fécond  tout  le  tems  qui  leur  convient  naturellement , & qu’on  leur  donner 
ordinairement  à prendre  leur  apprêt.  Au  lieu  que  par  la  première  méthode 
de  pétrir  fur  levains  , on  leur  donne  la  moitié  moins  de  tems  ; ce  qui  oblige 
d’en  précipiter  l’apprêt  en  les  tenant  plus  chaudement  ; & cela  eft  moins 
naturel , parce  qu’il  faut  le  tems  à tout , pour  que  tout  foit  bien  fait. 

On  dit  vulgairement  'pétrir  Jur  couche , lorfqu’ étant  pretfé,  ayant  beau- 
coup de  pain  à faire , on  pétrit  pendant  que  le  four  chauffe  , & pen- 
dant que  la  pâte  ou  les  levains  de  la  dernicre  pétrifiée  fent  encor  fur  couche 
à lever. 

Il  y a plufieurs  autres  façons  differentes  de  pétrir  la  pâte,  pour  faire 
le  pain  $&  l’on  pourrait  en  imaginer  à l’infini-  pour  mieux  faire  encor  s-  • 
car  quoiqu’on  puifie  dire  en  géuéral  , que  la  boulangerie  eft  a&nellement 
plus  perfeéhonnée  en  France  que  dans  aucun  autre  pays,  ce  dont  je  me 
fuis  allure  par  les  informations  que  j’ai  faites  dans  les  pays  étrangers  (67)» 
pour  favoir  les  façons  dont  on  y fait  le  pain  ^cependant  cet  art  eft  en- 
cor, en  France  même,  fulceptibk  d’une  grande  perfe&ion  , comme  l’oti  peut 
en  juger  en  comparant,  autant  qu’il  eft  poffble  , l’état  où  nous  l’avons 
aujourd’hui,  avec  .celui  où  il  était  chez  les  Grecs,  & même  chez  les  Ro- 
mains,qui  cependant  l’avaient  pouflé  moins  loin  que  les  Grecsffuivant  ce  qu’on 
lit  dans  Pline,  les  Romains  l'avaient  faire  plus-  de  pain,  que  nous-  n’en fa- 
■vpns  faire  de  La  même  quantité  de  grain  }.  il  eft  vrai  qu’ils  avaient  des 
bleds  encor  plus  parfaits  que  les  nôtres.  . 

E n rapportant  toutes  ces  différentes  méthodes  de  pétrir  je  met  en 
étqf  de  choifir  celle  qu’on  voudra  , ou  qui  conviendra  le  mieux,  félon 
les  circonftances  j-ou  bien  cela  excitera  à perfectionner  celle  qu’on  a coû- 
tume  de  fuivre.  On  n’imagine  pas  communément  cJU’il  faille  tant  d’intel- 
ligence & de  combinaifons  pour  foire' de  bon  pain  : on  jouit  ainfi  avec 

(<$7)  On  fc  rappellera  ici  ce  que  j’ai  dit  nière  de  faire  le  pain  dés  Allemands, 
«a-dircr  . endroits  de  mes  notes,  lui  la  ma- 
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indiilercnce  des  arts  ncceffaircs  : on  n’eft  fenfibles  qu’aux  douleurs  & ausf 
plaifirs  : on  néglige  futile  & le  raifonnable  pour  le  frivole  & l’agréable. 
En  général , ou  ne  fut  point  afict  de  cas  des  talens  du  laboureur  & du 

boulanger. 

L'expérience  apprend  combien  la  méthode  de  pétrir  fur  levains 
naturels,  que  je  viens  d’expliquer,  eft  svantageufe  pour  faire  de  bon  pain, 
fur-tout  le  pain  mollet}  il  ferait  à fouhaiter  qu’un  plus  grand  nombre  de 
boulangers  adoptaient  cette  méthode.  Si  l'on  y ajoütc  l’ufage  de  badiner 
la  pâte  , qui  lui  donne  une  aufli  grande  perfedkm  , qu’en  procure  aux 
levâtes  leur  renouvellement  t on  peut  être  aliéné  qu’on  a la  meilleure  mé- 
thode connue  de  fabriquer  le  pain  de  pâte  molle. 

La  manière  de  bajjiner  la  pâte. 

On  badine  la  pâte  en  répandant  des  bafltnées  d’eau  deflùs,  & en  la 
«pétrifiant  tout  de  fuite.  Cclt  avec  le  badin,  & non  avec  lefeau,  qu’on 
n coûcumc  de  verfer  l’eau  fur  la  pâte  pour  la  repètrir}  c’eft  ce  qui  a fait 
nommer  cette  opération  bajjiner. 

Souvent  il  eft  nécelfaire  pour  faire  de  bon  pain,"  de  badiner  la  pâ- 
te , fur-tout  quand  en  pétrifiant  on  n’a  point  obfervé  d’y  verfer  l’eau  en 
trois-  tems,  comme  je  l’ai  recommandé  d’après  les  bons  artiftes. 

C’est  fpécinlement  les  pâtes  de  farines  revêches  & celles  de  bleds 
fecs  & de  bled*!  étuvés  qui  ont  befoin  d ètre  badînées.  Pour  badiner  la 
pâte , le  pêtrifièur  répand;  de  l’eau  defibs  , & auffi-tôt  il’  y enfonce  à di- 
verlcs  reprifes  les  mains  fermées,  pour  faire  entrer  Peau  dans  la  pâte. 
Enftjite  il  la  découpe,  puis  il  la  rebat,  & lui  redonne  deux  tours. 

ON  y revçrfc  une  fécondé  fois  de  l’eau,  mais-moins  que -la  premiè- 
re fois,  comme  la  première  fois  ou  y en  a verfé  moins  qu’on  n’a  fait 
pour  délayer  le  levain  & pour  pétrir. 

Il  eft  nécefiairc  de  retravailler  la  pâte  & de  lui  donner  deux  ou  troit 
tpurs . chaque  fois  qu’on  la  badine , je  veux  dire  , chaque  fois  qu!on*y 
ajoûte  de  l’eau. 

Entim  , on  jettefur  la  pâte  un  peu  de  ferme,  qu’on  y incorpore, 
en  la  repètifiant , en  la  redécoupant  & en  la  «battant.  On  nomme  aaf- 
Çi  cette  manœuvre  bajjmar  ia  pâte  , & e’eft  bien  improprement. 

En  général,  on  Wdfine  la  pâte  avec  de  l’eau  lorfqu’elle  eft  ferme  (d8) , 

(68  ) Lès  boulangers  Allemands  ne  remet-  que  Pon  fait  en  France  eft  plus  molle  que 
tent  pas  de  l’eau,  & moins  que  jamais  quand  la  pâte  ferme  des  Allemands.  Ils  pétrifient 
la  pâte  eft  ferme.  Si  ce  n’eft  lorfqu’ils  ont  leurs  petits  pains  mollets  de. manière  qu’il 
eu  lé  malheur  de  fe  tromper.  La  pâte  ferme  y- a beaucoup  de.  grantii.trous  du  as  la  raie,  > 
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& on  fa  ba Ame  avec  de  h»  farine  lorfqaVlle  eft  douce , c’eft  à-drr  c,  mol. 
le.  On  ajoûtc  plus  ou  moins  de  forine,' félon  que  Pon  veut  faire, la  pâte 
plus  ou  moins  ferme}  on  conquit  affément  qu’il  faut  y mettre  plus  dé 
farine  lorfqu’on  veut  faire  une  pâte  renforcée , & qu’il  faut  la  travailler 
U’autarit  plus  qu’on  y a remis  plus  de  farine. 

Ce  11’cft  pas  feulement  pour  donner  plus  de  corps  â la  pâte  qu’on. 
, y'  remet  de  la  farine , c’eft  auflî  pour  donner  au  pain  un  goût  que  les 
■boulangers  nomment,  en  parlant  du  bon  goût  fingulier  du  pain,  le  goût 
de  Jruit  f eela  empêche  que- le  pain  ne  fente  trop  le  levain. 

Quanb  on  lé  met  dans  l’ufage  de  baffiner  la  pâte,  H faut  pour  foire 
de  bon  pain,  commencer  non-feulement  par  faire  la  pâte  plus  ferme , 
mais  on  doit  auflt  y mettre  plus  de  levain  ; de  forte  que  le  levain  fade 
les  deux  tiers  du  total  de  la  pâte}  ou  foire  le  levain  plus  fort  en  qualité: 
& alors  on  doit,  par  la  même  laifon,  tailler  plus  long-tems  les  pains  fur 
couche  à lever.  Il  y a de  l’habileté  à bien  badiner  la  pâte , pour  adou- 
_ oir  les  levains  fans  les  détruire  : les  boulangers  habiles  difeut  qu’avant 
de  badiner' la  pâte,  il  faut  favoir  (î  elle  l’a  mérité  par  fes  levains. 

Lorsqu’on  pétrit  fur  levains,  on  peut  plus  badiner,  que  lorfqu’on 
pétrit  fur  pâte,  parce  qu’en  badinant  la  pâte,  on  adoucit,  ou. même  ou 
affaiblit  la  qualité  de  fon  levain;  or,  cette  qualité  de  levain  eft  plus  forte 
dans  la  pâte  lorfqu’on  l’a  pétrie  fur  levains , plus  encor  G c’eft  fur  le- 
vains naturels  , comme  il  vient  d’être  explique  dans  l’article  précédent. 

Bassiner  la  pâte  eft  audî  un  moyen  de  retenir  fon  apprêt , lerf- 
qu’il  ell  trop  avancé  par  les  levains  ou  par  le  teins.  Si  dans  ce  cas  on  ne 
badine  point  la  pâte  , le  pain  qui  en  réfulte  griticbe,  difent  les  boulan- 
gers; il  fe  fait  de  grands  trous  fous  la  croûte,  qui  tombe  en  grandes 
écailles  qui  ordinairement  fout  brûlées. 

On  doit  moins  badiner  la  pâte  lorfquc  les  levains  n’ont  pas  été  forts; 
parce  que , comme  nous  vçnons  de  le  dire , cela  eu  diminue  la  force. 
Mais  il  fout  tâcher  d’être  toûjours  dans  le  cas  de  pouvoir  badiner  la  pâte  ; 
en  ne  manquant  pas  d’employer  de  forts  levains,  ou  de  grands  levains 
& jeunes,  parce  que  baffiner  la  pâte  fait  beaucoup  à la  bonté  duq$in,  fur- 
tout  de  celui  de  la  première  fournée.  Les  boulangers  devraient  toûjours 
badiner , foit  avec  de  l’eau , ft>it  avec  île  la  farine , du  moins  la  premiè- 
re & la  fcconde  fournée  ; lorfqu’ils  pétrifient  fur  pâte. 

C’est  avant  d’employer  la  levure  qu’il  faut  badiner.  Il  y a cepen- 

Lcs/rmmrfn  des  Saxons  n’en  ont  pas  de  le  four , les  pains  s’écouleraient  & feraient 
de  pareils.  La  pâte  eft  il  molle  en  France,  abfolumen  plats.  . 
que  fi  on  ne  fe  hâtait  pas  de  la  jetter  dan*  ‘ 
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dant  des  boulangers  qui  délaient  la  levure  dans  l’eau  qu’ils  verfent  Fur  fa 
pâte  pour  la  bairmer  & la  repètrir,  torique  leurs  levains  ne  Font  pas  af- 
icz  forts  ; dans  ce  cas  il  vaudrait  mieux  balüner  avec  de  la  farine , fi 
la  pàcc  eft  allez  molle. 

Par  l’ufagcdebalfiner  la  pâte,  on  Fait  un  pain  qui  a meilleur  goût  (69), 
qui  a Fou  goût  propre  de  pain , dans  lequel  on  ne  doit  pas  plus  diftin- 
guer  celui  de  la  Farine  que  celui  du  levain.  Le  bon  goût  de  pain  réFulte 
de  ces  deux  choies  bien  combinées  avec  l’eau  & avec  l’air  qui  y donnent' 
du  goût:  l’air  même  contribue  à donner  du  goût  à bien  des  choies;  on 
Fait  qu’il  donne  du  goût , & un  goût  vif  à certaines  eaux , comme  à cel- 
les de  Pougues  & de  Spa  : il  fait  auili  au  goût  de  certaines  liqueurs , 
comme  à celui  du  vin  de  Champagne  ; ce  u’eit  point  une  erreur  de  croira 
qu’il  en  donne  au  chocolat  en  mouiTe. 

Cette  opération  de  balüner  la  pâte-  ; Fort  non-feulement  à adoucir 
tes  levains,  mais  auili  à rajeunir,  pour  ainfi  dire  , ta  pâte,  comme  on 
rajeunit  les  levains  ; en  un  mot , c’cit  un  moyen  Fur  de  perfectionner  la 
fabrication  du  pain  , que  de  badiner  la  pâte  , fur-tout  fi  la  farine  eft  gruau- 
leufc  , ou  fi  elle  eft  revêche,  parce  qu’on  les  amollit  plus  difficilement. 

Il  eft  vrai  que  c’eft  mettre  dans  la  néccilité  de  plus  travailler  la  pâ- 
te ; mais  ce  n’cft  poins  un  inconvénient  : au  contraire , plus  une  pâte  a 
été  travaillée,  plus  elle  eft  parfaite,  & meilleur  eft  le  pain  qui  en  eft  le 
produit , pourvu  que  ce  travail  Fe  faire  toujours  avec  vitelFe , & Fans  né- 
gliger de  proportionner  les  levains  à ce  travail  & à la  pâte.  Plus  on 
travaille  la  pâte  pour  le  pain,  plus  on  la  rend  longue  & collante,  com- 
me l’on  fait  par  un  plus  grand  travail  encor  , les  pâtes  pour  les  maca- 
roni , & pour  les  vermiccls. 

Tous  les  bons  boulangers  eftiment  l’opération  de  badiner  la  pâte* 
mais  le  grand  obftacle  à cette  pratique  vient  des  garçons  boulangers,  aux- 
quels cela  donne  plus  de  reine:  on  ne  veut  aujourd’hui  Fe  donner  de  la 
peine  que  pour  le  plailir , ou  pour  un  Fort  interet  ; ce  qui  vient  des 
moeurs  qui  ne  font  pas  à l’avnntnge  de  la  Fociété  générale;  c’eft  une  rai- 
Fon  pour  modérer  les  amufcnicns  publics:  lorfqu’on  s'accoutume  au  plai- 
fir,  on  y devient  moins  icufible,  & l’on  fupporte  plus  difficilement  les 
peines  néccdâircs  de  Fon  état. 

On  doit  badiner  toute  forte  de  pâte  pour  la  bien  préparer,  même 
celle  qui  doit  faire  le  pain  de  pâte  ferme;  il  n’y  a dans  ce  cas  qu’à  plus 
renforcer  la  pâte  avec  de  La  farine , après  l’avoir  amollie  en  la  balFuuuit. 
avec  de  l’eau. 

(69)  11  en  eft  de  même  de  la  pùiifTci  ic  , modérément  avec  du  beurre; 
elle  eit  plus  dcücatc  quand  on  U badine 


Digitized  by  Googli 


A R T DU  BOULANGER: 


2f* 

Ou  renforce  moins  la  pâte , c’eft-à-dire , on  y remet  une'  moindre 
quantité  de  farine,  lorfqu’on  veut  faire  ce  qu’on  nomme  du  fai»  mi-mol- 
let , ou  de  fate  h i tarde  dont  nous  allons  parler.  On  n’y  remet  pas,  ou 
l’on  y remet  très-peu  de  farine  , lorfque  c’eft  pour  le  pain  mollet,  & l’on 
bat  bien  la  pâte. 

Je  ne  dois  cependant  point  diffimuler  un  inconvénient  réel  de  la  mé-  , . 

thode  de  bafliner’la  pâte,  c’eft  qu’en  iuivant  cette  pratique,  on  eft  Cx 
heures  à faire  une  fournée  de  pain,  pendant  qu’on  n’en  eft  que  deux  à 
trois  pour  la  faire  à l’ordinaire  fans  b affiner  la  pâte. 

Quelques  boulangers  badinent  avec  un  peu  de  lait,  de  levure  & de 
fel  .diilous  dans  l’eau;  enfuite  ils  battent  la  pâte  comme  pour  le  pain  mol- 
let, & ils  donnent  un  quatrième  tour  ; après  lefquels  ils  badinent  avec 
un  peu  de  farine  & retravaillent  la  pâte. 

« If,  y avait  à Poiflî  un  fameux  boulanger,  nommé  M.  le  Noble , qui 
mettait  huit  heures  à faire  chaque  fournée  de  pain  , parce  qu’il  badinait 
parfaitement  la  pâte.  Il  commençait  par  pétrir  à l’ordinaire  après  avoir 
préparé  les  trois  levains.  Il  fêlait  celui  de  toupoint  très-grand;  ce  levain 
fêlait  les  deux  tiers  de  la  pâte  qu’il  compofait  avec  ; il  l’employait  jeune 
d’une  demi-heure  : il  le  pétrifiait  beaucoup  ; & il  fe  fervait  de  bonnes  fa- 
rines. Son  levain  avait  beaucoup  de  liaifon  ; ôn  pouvait  l’allonger  -en  cfpè- 
ccs  de  rubans:  il  était  difficile  à didoudre;  il  fallait  le  délayer  à petite 
eau  d’abord. 

M.  le  Noble  donnait  d’abord  quatre  tours  à la  pâte , qu’il  fefait  fer- 
me, dût-ello  fervir  pour  faire  du  pain  mollet.  Enfuite  il  jettait  Tur  Cette 
pâte  un  grand  demi-feâu  d’eau  ; c’cft-à-dire , environ  douae  pintes.  Il 
découpait  cette  pâte  pour- y faire  entrer  l’eau;  enfuite  il  la  repètrili.iic  en 
lui  redonnant  quatre  tours. 

Pois  il  répandait  fur  cette  pâte,  qui  était  d’environ  200  livres,  vingt- 
cinq  livres  de  farine  : il  rcdécoupait  la  pâto  pour  y faire  entrer  la  farine’, 

& lui  -redonnait  encor  quatre  tbura  ; ce  qui  fait  douze  tours  qu’il  don- 
uait  à la  pâte  -pour- chaque  fournée. 

Il  la  taillait  lever  longtems;  il  lui  donnait  deux  heures  à prendre 
levain,  avant  de  la  mettre  en  pains;  & il  laiflhit  suffi  les  pains  deux 
heures  à prendre  leur  apprêt;  ce  qui  enfemble  fefait  environ  huit  heu- 
res, La  bonté  du  pain  qui  en  réfitl tait,  dédomm.  geait  bien  du  tems  & • 
du  travail  qu’on  employait  â le  faire.  11  vendait  fon  pain  plus  cher;  & 
cela  était  jufte. 

Avaxt  de  badiner  la  pâte il  faut  en  tirer  le  levain  poHr  la  four- 
née fbivatite,  parce  que  c’ett  adoucir  le  levain  de  la  pâte  que  de  la  bnf- 
fin  or  ; c eft  pourquoi  on] -en  détache  de  quoi  faire  le  levain  avant  de  la 
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travailler  davantage  •,  -car  quoique  le  travail  fa  te  4 la  pâte  une  bonne  dif- 
folîcion  pour  devenir  levain,  par  la  liniftm  que  le  travail  donne  à fet 
parties  ; cependant  le  teros  que  les  levains  font  de  plus  à lever , qui  eft 
je  tems  qu’on  met  à achever  de  trav.ii  1er  la  pâte,  équivaut  ici  à l’avan- 
tage que  les  levains  tireraient  du  plus  do  travail  ; parce  que  le  travail 
. rlu  levain  furpalfc  encor  celui  des  mains.  D'ailleurs,  4 la  vérité,  la  pâ- 
te fermente  mieux  lorfqu’elle  a été  bien. travaillée»  mais  elle  eft  plus  loog- 
tenis  4 fermenter. 

Enfin  , ce  qui  doit  le  plus  engager  4 tirer  de  la  pâte  le  levain , nva«t 
qu’elle  foie  achevée,  avant  qu’elle  foit  balftnée,  c’eft  qu’elle  contiendra 
alors  plus  de  farine,  à proportion  de  l’eau  qui  y fera  entrée.  Or,  la  fa- 
rine fait  encor  plus  à la  force  du  levain  que  l’eau  même;  car  quoique  le 
principal  ou  le  premier  agent  de  la  fermentation  de  la  pâte  foit  l'eau, 
il  parait  cependant  que  ce  néft  point  en  augmentant  la  quantité  d’eau  qu’on 
augmente  la  fermentation  de  la  pâte,  pourvu  qu’elle  ne  foit  pas  trop  fer-  . 
me , mais  que  c’ety  en  augmentant  la  quantité  de  la  faune , qui  eft  le 
fujet  de  la  fermentation. 

Jh  fui*  obligé  de  le  répéter  , l’agent  de  la  fermentation,  c’eft- à-dire, 
ion  mobile  eft  l’eau , & le  matériel  ou  la  bafe  de  cette  fermentation  dans 
la  pâte,  c’ait  la  farine.  Si  donc  on  veut  diminuer  la  fermentation  d’une 
pâte  f ce  n’eft  point  en  la  balfmant  avec  de  la  farine,  mais  en  y ajoutant 
plus  d’eau  qu’il  n’en  eft  ncce  flaire  pour  la  fermentation. 

Et  au  contraire  lorfqu’ou  veut  augmenter,  cette  fermentation  de  la 
pâte  & des  levains,  on  ajoûte  de  la  farine  » on  fait  les  levains  plus  fer- 
mes & plus  forts  par  la  farine. 

, II  eft  vrai  que  lorfqu’on  veut  diminuer  le  levain  d’une  pâte  qui 
eft  ftire  , on  peut  l’adoucir  auflî  avec  de  la  farine  en  la  repètriflant  avec» 
mais  la  farine  n’adoucit  que  l’aigreur  aéluelle , elle  ne  diminue  pas  la 
fermentation  i & il  faut  hure  cuire  aulfi-tôt  cette  pâte  à laquelle  ou  a 
ajouté  de  la  farine,  fans  lui  laiflèr  le  tems  de  refermenter-j  autrement 
elle  ne  tarderait  pas  à redevenir,  par  la  farine  qu’on  y a ajouté  » plus 
fuie  encor  qu’elle  n’était. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  t jouter  trop  de  farine  au  levain  qu’on  a fé- 
pa ré  de  la  pâte,  parce  que  cela  allongerait,  le  tems  de  fon  apprêt»  il- eft 
plus  à propos  de  contre-frafer  un  peu  ferme  la  pâte,  avant  d’en  tirer  la 
levain,  parce  qu’on,  peut  enfuite  la  rendre  fuffin»nament  douce  ou  moHa 
en  la  badinant , quand  on  achevé  de  la  pétrir  , après  avoir  féparé  le  levain. 

Augmenter  l’eau  dans  une  pâte  molle  qui  a affe*  d’eau  pour  fer- 
menter , c’cft  en  diminuer  la  fermentation  ; mais  ajouter  de  l’eau  dans  la 
pâte  ferme  du  pain  brié  qui  n’a.  pas  allez,  d’eau  poux  lever  librement , c’cft 
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*n  faciliter  fa  fermentation.  On  pourrait  regarder  le  gros  pain  de  Go- 
neti'e  brié , comme  un  pain  qui  eft  prcfqu’azyme. 

Il  y a des  boulangers  qui , en  pétrifiant , commencent  par  frire  la 
pâte  molle,  parce  qu’elle  fe  renforce  pendant  qu’on  la  travaille  ; d’ailleurs, 
en  cas  qu'on  la  trouve  par  la  foite , trop  molle,  il  eft  aifé  de  la  renfor- 
cer en  la  badinant  avec  de  la  farine.  Mais  il  vaut  fouvent  mieux  com- 
mencer parfaire  la  pâte  plus  ferme j elle  prend  plus  l’eau  dans  cet  état, 
& on  l’aruollit  enfuite  en  la  badinant  j parce  que  de  cette  façon  la  farine 
s’en  difibut  mieux. 

Les  différentes  fortes  de  fît tes. 

Les  pâtes  qui  réfoltent  de  l’alliage  de  la  farine  & de  Peau,  font, 
ou  les  pâtes  proprement  dites,  qu’on  nomme  vulgairement  pîtti  J Italie, 
dont  nous  avons  donné  la  compolîrion  dans  l’art  du  vemiicelier  ; ou  les 
pâtes  que  l’on  frit  cuire  en  pain. 

Il  eft  différentes  efpèces  de  pâtes  à pain,  d’où  rcfolte  tout  autant  de 
différentes  fortes  de  pains  : il  y a pâte  de  froment , pâte  de  fcigle  , pâte 
d’orge  , &c.  Il  y a pâte  blanche  on  pâte  fine,  & grade  pâte  Ou  pâte  bi- 
fe.  Mais  les  différences  principales  des  pâtes,  «elles  dont  il  s’agit  icf 
particuliérement,  viennent  de  leurs  différentes  conflit  noces. 

Il  y a trois  fortes  de  pâtes  par  rapport  à la  confiftatice,  fivoir  , la 
pâte  molle,  la  pâte  ferme,  & la  pâte  bâtarde.  La  pâte  molle  ou  pâte  dou- 
te eft  celle  dans  la  compofition  de  laquelle  H entre  plus  d’eau.  La  pâte 
ferme  eft  au  contraire  celle  dans  laquelle  il  en  entré  le  moins.  La  pâte  bâ- 
tarde n’eft  ni  ferme  ni  molle,  elle  tient  de  la  molle  & de  la  ferme  : it 
fout  plus  d’eau  & moins  de  farine  pour  faire  la  pâte  bâtarde  que  pour  faire 
la  pâte  forme,  comme  il  fout  plus  d’eau  & moins  de  farine  pour  faire  la 
pâte  molle  que  peur  foire  la  pâte  bâtarde. 

Il  y a nuffi  la  pâte  briee  qui  eft  la  plus-  ferme  de-  toutes , & for  la- 
quelle oh  monte,  c’eft-à-dire,  qui  fe  pétrit  avec  les  pieds  (70)',  comme 
eft  la  pâte  pour  frire  le  pain  brié-,  tel  qu’était  autrefois  le  pain  de  Gonelfe, 
ce  qui  ne  fe  pratique  prefquc  plus  préfentement  ; c’eft  ce  que  les  tou'air- 
gers  nomment  pain  de  frite  ferait  j & ils  nomment  pmi  de  pâte  bâtarde  , ce 
qu’o»  nomme  foin  Je  pâte  ferme  dans  le  monde  qor  ne  connaît  plus  le 
pain  brié. 

En  général,  il  y a moins  d’inconvénient  pour  la  qualité  du  pain, 
que  la  pâte  foi»  trop  molle , que  fi  elle  était  trop  ferme , parce  quelorfqufc 

(70}  C’eft  aiaft-que  quelque»  boubun  ers  pétrifient  Ifc  pain  de  munition. 
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la  pâte  efl  douce , le  pain  en  efl  plus  fain , plus  léger , il  trempe , II  fe 
dilfout  & fc  digère  mieux  : le  gros  pain  de  pâte  ferme  brié  ne  mitonne 
pas  , cependant  on  fefait  autrefois  une  forte  dÊ  pain  d’une  dureté  fingn- 
liére  qui  rendait  extraordinairement  en  foupes,  on  le  nommait  pain  ch* » 
Jane,  on  ne  fut  plus  comment  fc  faifait  ce  pain  : c’elt  une  connaiifance 
qu’a  perdu  l’art  du  boulanger. 

Il  faut  donner  plus  ou  moins  de  confidance  à chaque  efpèce  de  pâ- 
te , félon  que  le  lieu  où  l’on  pétrit  efl  plus  ou  moins  chaud  , & félon 
que  la  faifon  & le  tems  font  tempérés  : il  faut  faire  la  pâte  plus  ferme 
dans  un  lieu  chaud  & par  un  tems  chaud  > il  faut  au  contraire  la  faire 
plus  molle  lorfqu’il  fait  froid  , parce  que  le  froid  foutient  la  pâte,  & pour 
le  fervir  de  l’cxpicdioil  des  boulangers,  le  froid  raidit  la  pâte-,  au  lieu  que 
le  chaud  l’amollit , la  liquéfie  , pour  ainfi  dire  , & la  fait  poulfer  , je  veux 
dire , la  fût  lever  plus  promtement,  Lorfqu’on  dit  qu’il  faut  faire  la  pâte 
plus  molle  en  hiver  qu’en  été,  on  veut  dire  qu’il  faut  y employer  plus 
■d’eau  en  hiver  qu’en  été.  L’air  e(l  dans  la  pâte , plus  raréfié  par  la  cha- 
leur en  été  ; c’elt  pourquoi  la  pâte  fe  foutient  moins  en  été  qu’en  hiver , 
ce  qui  prouve  que  le  trais  extérieur  y elt  bon  en  été. 

Si  l’on  avait  de  la  pâte  trop  molle , on  pourrait  remédier  à cet  in- 
convénient en  y ajoutant  un  peu  de  farine  & la  repêtrifl'ant  ; c’cft  ce 
qu’on  nomme  renforcer  la  pâte.  Un  autre  moyen  encor  de  fécher  la  pâ- 
te , c’eft  d’y  employer  du  fel  ; & la  pâte  deviendra  d’autant  plus  ferme 
par  la  fariuc  & par  Le  fel , qu’on  la  travaillera  plus  avec. 

Si  au  contraire  on  avait  une  pâte  trop  ferme , il  faudrait  la  badiner 
en  y reverfant  de  l’eau,  & en  la  retravaillant  -,  & après  cela  il  faudrait 
la  lailfcr  lever  aifez  long-tcms. 

On  peut  de  la  même  fournée  de  pâte  , faire  du  pain  de  pâte  ferme 
£c  en  même  tems  du  pain  de  pâte  molle.  Ou  pétrit  d’abord  une  pâte 
douce  bâtarde,  c’efl-à-dirc,  qui  n’eft  ni  ferme  ni  molle  , & après  avoir 

fraie  & contrefrafé,  on  la  partage.  On  en  badine  une  partie  en  y ver- 
fant  de  l’eau , ce  qui  fait  une  pâte  molle  ; il  y en  a qui  dilfolvcnt  un 
peu  de  fel  & de  la  levure  dans  cette  eau  avec  laquelle  ils  travaillent 
aine  pâte  molle,  qu’ils  battent  bien,  pour  en  faire  du  pain  mollet. 

On  fait , au  contraire , une  pâte  ferme  de  l’autre  partie , en  y ajou- 
tant de  la  farine  ; enfuitc  ils  découpent  lu  pâte  & la  travaillent  en  lui 
■donnant  pludcurs  tours. 

Pendant  qu’on  prépare  la  pâte  ferme , la  pâte  molle  prend  fon  apprêt  ; 
A quand  on  a fini  la  pâte  ferme  , on  tourne  la  pâte  molle  , ou  on  en  fait 
des  pains  mollets.  Pendant  qu’on  forme  les  pains  mollets  , la  pâte  ferme 
fève  ; & les  pains  mollets  prennent  leur  apprêt  tandis  qu'on  partage  la 
pâte  fcjrce  eu  pains. 
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. Les  pains  de  pâte  ferme,  quoique  les  derniers  formés,  ont  aufli-tôt- 
Çris  leur  apprêt  que  les  pains  mollets , parce  que  pendant  qu’on  badine 
In  partie  de  la  pâte  pour  le  pain  mollet,  le  reile  de  la  pâte  prend  déjà, 
levain;  c’eft  pourquoi  on  enfourne  les  derniers  pains,  les  pains  de  pâte 
ferme , autfi-tôt  & avant  les  pains  mollets  , qui  d’ailleurs  demandent  moins 
de  tems  pour  cuire.  C’eft  l’expcrience  qui  a appris  ces  pratiques  : la  réflexion, 
& les  raifonneinens  font  venus  après , & ils  en  valent  mieux  : c’eft  aulfi. 
le  fruit  d’un  inftinâ  intelligent  qui  tft  rare  , mais  qui  fe  trouve  dans  les, 
hommes  de  toute  efpece. 

L e s pâtes  blanches  & les  pâtes  bifes  font  de  différentes  farines  t, 
mais  les  pâtes  molles,  les  pâtes  fermes  & les  pâtes  bâtardes,  font,  ou, 
peuvent  être,  de  la  même  farine,  elles  ne  diffèrent  que  par  les  divcrfes- 
proportious  de  l’eau  & de  la  farine. 

On  doit  faire  toujours  la  pâte  du  pain  bis , moins  ferme  que  celfe 
pour  le  pain  blanc  ; & l’on  fait  ordinairement  le  contraire.  La  farine  bife: 
boit  toujours  plus  que  la  blanche  ; c’eft  ce  qui  fait  qu’elle  s’affermit  plus, 
que  la  blanche;  hi  pâte  bife  lève  plus  aufli  que  la  blanche^)1  : il  y a des- 
farines bifes  dont  la  pâte  lève  fi  vite  qu’elle  ne  donne  pas  le  tems  de  lj» 
tourner  en  paui.  Il  faut  cependant  employer  les  levains  plus  jeunes  dans 
la  compofition  de  la  pâte  bife;  mais  on  y met  moins  de  levain,  que  dan» 
la  blanche.  Enfin  , il  faut  faire  plus  cuire  la  pâte  bife  que  la.  blanohe  » 
pour  faire  le  paru. 

Dans  les  années  feches,  ou  lorfqu’on  emploie  des  farines  d’année» 
féches , on  ne  rifque  point  en  Paifont  la  pâte  plus  molle.  Si  au  contraire 
ou  ufe  des  farines  des  années  humides, il  faut  faire  la  pâte  ferme  ; elle  fe 
ramollit  dans  la  fuite  : il  n’y  a que  les  bons  levains, un  peu  de  fel  , Si 
beaucoup  de  travail , qui  puiffent  foutenir  la  pâte  de  grains  qui  n’étnient 
point  mièz  fccs. 

Pour  empêcher  aufli  ce  relâchement  de  la  pâte  des  farines  d'année» 
humides  , il  faut  faire  plus  de  levains,  & il  fautlcs  employer  plus  vieux , fur- 
toutcelui  de  fécond  t lors  dupètriffage  , on  lailfc  le  levain  de  fécond  fermenter 
pendant  fax  heures  au  lieu  de  quatre,  qui  eft  le  tems  qu’on  lui-  donne  ordinaire- 
ment à prendre  fon  apprêt  :&  pour  que  l’àcrcté  de  ce  lcvain  de  fécond  ne  falfe 
pas  tort  à la  pâte  & au  pain  , on  prend,  comme  je  l’at  déjà  dit , le  levain  de 


( q ) Les  pâtes  lèvent  plus  promtement , 
félon  que  les  farines  dont  elles  font  compo- 
rtes , fout  plus  fujettes  à s’échauffer  , à fc 
gâter.  La  pâte  des  mauvaifes  farines  lève 
plus  promtemen  que  celle  des  bonnes  de 


gruau  , & que  des  farines  rcvcches  ; c’c# 
pourquoi  il  faut  travailler  moins  & plu* 
promtement  ia  pâte  des  mauvaifes  ?ariats> 
que  celle  des  meilleures. 
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toupoint  plus  jeune;  on  ne  lui  .donne  .qu’une  heure  & demie  ou  ciqg| 
quars-d’heutc  à lever. 

l£  n’y  avait  à Paris , il  y a un  fieele , que  trois  for.es  des  pâtes  ; 
fawoir , celle  pour  le  pain  bis-blanc  , celle  pour  le  pain  de  Chapitre  . & 
celle  du  paiu  à la  Reine , du  paui  de  Motuoron , & du  pain  de  Ségovie  , 
qui  ne  différent  prefquc , que  de  nom, de  grandeur  & de  forme,  & dont 
ou  fêlait  léser  la  pàce  par  le  moyen  de  la  levure,  au  lieu  que  pour  les 
deux  autres  pâtes , pour  celle  du  pain  de  Chapitre , & pour  celle  du  pain 
bas-blanc , on  ne  fe  fervait  jamais  que  du  levain  naturel. 

Après  avoir  parlé  des  diifcrentes  fortes  de  pâtes,  il  eft  à propos, 
fuivnnt  l’ordre  des  connaid'ances  , de  parler  des  fortes  de  pains  , différente» 
par  les  diticrentes  pâtes  dont  on  Us  compofe.  Cependant  on  ne  peut  remet- 
tre à parler  de  l’apprêt  de  la  pâte  ; il  faut  «éccffaircment  lui  laifler  pren- 
dre fou  apprêt  avant  de  la  façonner.  & avant  4c  la  faire  cuire  en  pains. 


V apprit  de  la  pâte, 

; > 

L’apprît  de  la  pâte  eft  différent  de  la  préparation  de  pâte,  comme 
l'apprêt  des  levains  eft  différent  de  leur  préparation.  On  vient  d’expliquer 
la  préparation  de  la  pâte,  en  rapportant  toutes  les  diverfes  méthodes  de 
pétrir. 

La  pâte  eft  dite  avoir  fou  apprit,  lorfqu’avant  été  préparée,  on  lui  a 
laide  le  tems  de  lever  ; & qu’elle  eft  prête  pour  être  partagée  en  pain». 
C’elf  principalement  l’apprêt  île  la  pâte  qui  donne  la  qualité  au  pain.  * 
jfciLA  préparation  de  la  pâte  le  fait  auii  comme  la  préparation  des  le, 
a tins.  Il  y a .entre  la  pâte  & les  levains  une  analogie  Aiivie  >-  on  amène 
les  levains , par  leurs  préparations , à l’état  de  pâte  levée  : & par  la  pré, 
parution  de  la  pâte,  on  la  fait  participer  à la  nature  du  levain. 

On  prépare  la  pâte  avec  le  levain  de  toupoint , oomme  l’on  prépare 
Je 'levain  de  toupoint  oyeele  levain  de  fécond;  & on  prépare  le  levain  de 
fécond  avec  le  levain'  de  premier , comme  on  prépare  le  levain  de  pre- 
mier avec  le  premier  levain,  eu  ajoutant  chaque  fois  de  la  farine  & de 
L’eau,  en  telle  quantité  que  chaque  levain  , après  avoir  cté  refait , fois 
plus  que  doublé,  comme  la  pâte  eft  ordinairement  environ  le  double  du 
la vain. 

C’est  enfuite  le  tems , qui , avec  le  mouvement  inteftin  de  la  fen- 
tnentation , donne  l’apprêt  aux  levains  & à la  pâte. 

Quand  on  n fini  de  pétrir , on  met  la  pâte  fur  une  efpèce  de  table 
après  y avoir  étendu  une  toile  qu’on  nomme  couche , fur  laquelle  on  pou- 
dre 
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dre  on  peu  de  farine.  Enfuite  on  jette  for  la  pâte  une  couverture  ou  de*  ' 
fîtes.  C’eft  ce  qu’on  nomme  mettre  fur  couche. 

. Ou  bien  on  laiffe  dans  le  pétrin  la  pâte,  on  la  couvre  Sc  on  la  gar-  J 
de  quelque  tems  dans  cet  état , pour  ce  qu’on  appelle , prendre  levain. 

C’est  en  prenant  levain  que  la  pâte  arrive  à avoir  fon  apprêt.  Elle 
eft  plus  long-tems  à le  prendre  lorfqu’eü®  a été  beaucoup  travaillée,  que 
lorfqu’çlle  l’a  été  peu;  plus  long-tems  lorfqu’il  fait  froid  que  lorfqu’il  fait 
. chaud;  plus  longtems  lorlque  le  levain  avec  lequel  on  l’a  préparée  était 
faible  que  lorfqu’il  était  fort;  & plus  long-tems  lorfque  le  levain  était 
Ample , que  lorfqu’il  était  avec  levure.  • . . . 

La  levure,  par  fa  grande  fubtilité,  eft  fujette  à faire  lever  trop 
promtemeut  la  pâte  ; elle  n’y  met  pas  le  tems  qu’il  faut  pour  que  la  dl> 
vifion.  Sc  la  combinaifon  des  parties  de  farine  fc  fafTe  alfez  intimement 
par  la  fermentation  dans  la  pâte;  d’où  réfulte  alors  .un  pain  dont  la  qua- 
lité n’eft  point  parfaite,  Sc  qui  conferveun  goût  de  levure  qui  eft  amer , 

& qui  vile  à l’aigre  ; c’eft  ce  qu’on  trouve  communément  dans  le  pain 
fait  avec  levure  feule  fans  levain  de  pâte  (71). 

La  fermentation  n’eft  pas  une  Ample  dilfolution , elle  n’eft  pas  une 
Ample  extraction  ; c’eft  une  divifion  plus  intime  & en  même  teins  une 
combinaifon  , d’où  réfulte  toujours  un  nouveau,  qompofé  : c’eft  pourquoi 
il  faut  pour  faire  de  bon  pain,  employer  un  levain  qui  produife  fucceffi- 
vement  ces  effets , qui  ne  foit  ni  trop  promc , ni  trop  lent  ; c’eft  fui- 
vant  ce  principe  que  les  boulangers  de  Paris  font  dans  l’ufage  de  tem- 
pérer la  vivacité  de  la  levure  en  y mêlant  du  levain  de  pâte  pour  faire 
le  pain  mollet,  & d’animer  le  levain  de  pâte  avec  de  la  levure  pour  le 
pain  mi-mollet. 

La  pâte  eft  trop  long-tems  I lever  lorfqu’clle  n’a  pas  etc  tenue  alfez 
chaudement,  & lorfqu’on  s’eft  fervi  d’un  levain  ordinaire,  qui  n’a  pas  été 
pris  dans  fon  point , ou  qui  11’a  pas  été  employé  en  aflez  grande  quanti, 
té  ; alors  la  pâte  devient  aigre  avec  le  tenu; , fans  être  fuffifamment  affi- 
née par  la  fermentation,  & elle  donne  un  pain  fur,  qui  n’eft  pas  bien 
levé. 

Eîf  général , on  peut  dire  que  le  plus  mauvais  pain  eft  celui  dont 
la  pâte  a été  trop  promtement  levée,  ou  qui  au  contraire  a été  trop  long- 
items  à lever  ; cependant  on  peut  dire  auffi  que  le  meilleur  pain  eft  ce- 
lui dont  la  pâte  a levé  la  plus  promtement,  pourvù  qu’elle  ait  été  pfe-  _ 
trie  avec  une  fuffilânte  quantité  d’un  bon  franc  levain  de  pâte,  parce  que 

• 

(71)  Les  Jimmeln  d’Allemagne  n’ont  point  ce  mauvais  goût  , Iorfqu'ils  font  bien 
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fce  levain  ne  peut  jamais  faire  lever  la  pâte  trop  vite:  fil  la  pâte  faite  avec 
le  levain  naturel  levait  trop  promtement,  ce  ne  pourrait  être  que  parce- 
qu'on  la  tiendrait  trop  chaudement , ou  parce  que  la  température  de  l’air 
ferait  trop  chaude  ou  orageufe. 

C’est  au  contraire  toujours  le  plus  mauvais  pain,  que  celui  dont 
la  pâte  a été  le  plutôt  levée , fi  pour  la  faire  on  s’eft  fervi  de  levure  „ 
parce  que  la  levure  eft  fujette  à faire  lever  la  pâte  trop  vite-:  ce  qui  fait 
une  grande  différence,  & qui- eft  bien  à diftinguer. 

En  un  mot',  lo  pain  qui  a été  plus  long-tems  à lever  eft  le  meilleur 
en  général , comme  on  peut  dire  que  les  vins  qui  font  plus  lojng-teras  à 
'fe  faire,  font  en  général  les  meilleurs:  tout  demande  un  tems  pour  bien- 
faire:  l’aéfion  trop  promte,  comme  celle  qui  eft  trop  lente,  ne  réulfit 
pas;  les  levains  qui -agiflent  trop  ptomtement,  ne  font  pas  une  fermen- 
tation dont  le  produit  fuit  aulfi  bon  que  fi  elle  avait  été  moins  prom- 
te: le  levain  de  la  petite  vérole  qu’on  a inoculé , réulfit  moins  bien,  s’il 
fait  fou  effet- trop  promtement. 

En  parlant  des  levains  & de  la  pâte -qui  lèvent,  il  faut  diftinguerj. 
lever  facilement  , . lever  vite,  & lever  fortement.  Lever  promtement  & lèver- 
fortercent  font  deux  chofes  différentes  : de  toutes  les  pâtes  avec  lefquel- 
les  on-fait  ordinairement  dû  pain  , celle  de.  la  farine  de  froment  lèvc- 
plus  fortement,  quoiqu’elle  ne  lève  pas-  plus  vite;  la  pâte  d’un  grain  fer- 
mente d’autant  plus  facilement,  qu’il  eft  plus  capable  de  fe  reproduire» 
de  germer,  comme  eft . le  froment. . 

Suivant,  toûjours  l’analogie  de  là  pâte  & des-  levains , on  peut  re- 
marquer que  la  pâte  eft  environ-  la  moitié  moins  long-tems  à prendre  fon 
apprêt,  que  le  levain  avec  lequel  on  l’a  préparée,  n’a  été. à le  prendre: 
la  pâte  eft  environ  une  bonne  dcmi-bcuceà  prendre  fon  apprêt  , & le  le- 
vain de  tonpoinc  avec  lequel-  on  l’a  compofée-,  y met  environ  une- heure 
& demie.  Le  levain  de  fécond  eft  quatre  heures  : le  levain  de  premier 
fix  ou  fept  heures  5 & le  levain  de  chef,  près  de-  quinze  heures. 

Pendant  que  la  pâte  prc»d  levain,  elle  11e  lève  pas  encor,  rigou- 
reufement  parlant,  paree  que  la  pâle  ne  lève  pas  .dès  que  le  levain  y elt 
mêlé}  mais  il  i’e  fait  une  aétion  préparatoire , qui  eft  ncccffaire,  & qui. 
■fait  partie  de  la  fermentation. 

Cette  aétion , cette  préparation  dil  levain  fè  fait  mieux  dans  la  pâv 
te  en  maffe,  que  lotfqu’elle  eft  partagée  eu  pains  : on  a obfervé  que  de  là 
laüfer  prendre  levain  en  maffe  d’abord,  fait  quelle  lève  mieux  dans  1» 
fuite  , lorfqu’elle  eft  partagée  en  pains } l’expérience  a appris  que  ces  pains, 
bouffent  plus  dans  le  four,  fi.  la  pâte ji  commencé  à prendre  fon  ap- 
prêt, .étant  encor  eu  malle». 
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Comme  on  peut  travailler  la  pâte  & les  levains , & les  pétrir  fans 
«détruire  la  qualité  du  -levain , on  peut  partager  la  pâte  qui  a le  premier 
'degré  de  fermentation,  qu’on  nomme  rapprît  de  la  piïte,  fans  que  cela 
l’empèche  de  lever  encor  lorfqu’elle  eft  façonnée  en  pains. 

Quoique  la  pâte  lève  plus  en  graTide  maffe  qu’en  petite,  cependant 
il  eft  à propos  de  ne  pas  la  lailfer  lever  tout-à-fait  en  maffe  ; il  faut  qu’el- 
le ne  falTe  que  commencer;  & qu’elle  achevé  de  lever  lorfqu’elle  eft  par- 
tagée en  pains. 

Si  l’on  ne  partageait  la  pâte  en  pains,  que  lorfqu’on  va  les  enfour- 
ner, on  interromprait  une  fermentation  qui  ne  peut  recommencer  dans 
le  four , mais  qui  doit  s’y  achever  ; c’eft  pourquoi  après  avoir  interrom*, 
pu  cette  fermentation , en  partageant  & en  formant  les  pains  , il  faut  là 
lailfer  recommencer  dans  les  pains  avant  de  les  enfourher. 

Je  le  répète  pour  plus  grande  clarté;  en  laiflànt  la  pâte  prendre  le- 
vain en  maffe,  on  a l’avantage  qui  réfulte  de  ce  que  la  fermentation  eft 
plus  parfaite  en  grand  qu’en  petit.  Puis  en  la  féparant  en  pains  avant 
qu’elle  foit  tout-à-fait  levée , on  a celui  du  bouifement  des  pains  dans  le 
four,  où  s’acheve  le  lèvement  qui  a commencé  dans  les  pains  en  pâte;  il 
faut  regarder  comme  certain  que  la  pâte  doit  fermenter  & bouffer  encor 
dans  le  four. 

On  couvre  la  pâte  qui  eft  fur  couche  avec  ' des  couvertures  mouil- 
lées d’eau  froide  (72)  on  a ‘l’expérience  que'  cela  fait  plus  lever  la  pâte, 
que  fi  l’on  mouillait- les  couvertures  d’eau'chalide;  qui  donneraient  d’abord 
extérieurement  -plus  de  chaleur,  mais  ’çfni  feraient  exhaler  énfuite  la 
chaleur  intérieure  qu’elles  attireraient  ; & tout  fe  refroidirait. 

Il  y en  a qui  fe  fervent  de  couvertures  de  laine  pour  douvrir  la 
pâte  qui  lève,  parce  que  la  couverture  de  laine  s’attache  moins  à la  pâ- 
te; elle  eft  plus  légère,  elle  garde  plus  fon  humidité  , & elle  coni'crve 
mieux  la  chaleur  de  la  pâte  mais  la  couverture  de  laine  eft  moins 
propre.  - •• 

C'est  pour  conferver  la  chaleur  des  levains,  delà  pâte  & des  pains, 
qu’011  les  couvre  en  Tiiver  pendant  qu’ils  prennent  leur  apprêt  : en  été 
c'eft  pour  empêcher  leur  diffipation  qu’on  les  couvre.  Les  pâtes  de  fari- 
nes revêches  demandent  encor  plus  à être  à l’abri  de  lMtr  que  les  autres. 

Plus  la  pâte  qui  a de  la  chaleur  intérieurement  par  un  bon  levain, 
«ft  froidement  à l’extérieur,  foit  par  l’air  en  hiver,  ioit  par  des  couver- 
tures mouillées  d’enu  froide  , & plus  elle  prend  levain,  c’eft-à-dire,  plus 
le,  levain  agit  intimement  en  elle  : en  un  mot , plus  elle  fubit  de  fermen- 

(7*  ) On  ne  le  fait  en  Allemagne  que  quand  on  veut  avoir  une  pâte  plus  ferme. 
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tation.  Ce  qui  vient  de  ce  que  l'apprêt  & des  levains  & de  la  pâte  h 
des  pains  , eil  d’autant  plus  fort  qu’ils  font  plus.toiucnus  , qu’ils  font, 
pour  ainfi  dire , plus  appuyés  : la  poudre  à canon  agit  avec  d’autant  plus 
de  force,  qu’elle  ell  plus  p reflet; : l’erfort  a d’autant  plus  d’eliet,  que  la 
réfiftance  qui  s’y  oppofe  elt  plu»  grande  (»•). 

On  doit  donner  moins  de  tems  à la  pâte  des  premières  fournées 
pour  prendre  Ton  apprêt,  qu’à  celle  des  fournées  fuivantes,  parce  que  ie 
levain  de  pâte  de  ces  premières  fournées  cil  plus  fort  en  aigreur  que  celui 
des  dernières.  Si  on  n’avait  pas  cette  attention  , le  pain  des  premières 
fournées  , qui  cil  fujet  à être  moins  bon  que  celui  des  fuivantes  , fur-tout 
par  un  goût  de  levain  , aurait  encor  plus  ce  goût.  La  pâte  s'adoucit  à 
chaque  tournée,  comme  les  levains  s’adoucilfent  à chaque  renouvellement. 

On  connaît  que  la  pâte  a fon  apprêt,  comme  on  connaît  que  les 
levains  l’ont  i la  pâte  a fon  apprêt  fi  après  l’avoir  prclfée,  elle  revient 
Ibus  les  doigts,  & quand  elle  a de  la  chaleur. 

Il  faut  quelquefois,  lorfquc  le  levain  a été  fort,  ou  quand  le  tems 
ell  chaud  & humide , mettre  tout  de  fuite  la  pâte  en  pains  : on  ell  con- 
traint d’abréger  alors;  St  même  lorfqu’il  y a de  l’orage,  on  n’a  que  le 
tems  de  pétrir , de  former  les  pains , & de  les  enfourner  tout  de  fuite. 

On  doit  nécedàiremcnt  avoir  égard  à la  température  de  l’air  dans 
toutes  ces  opérations,  qui  dépendent  beaucoup  du  chaud  & du  froid.  Les 
vents  chauds  du  midi  hâtent  la  fermentation  de  la  pâte  , fur-tout  par  un 
tems  humide.  Les  vents  du  nord  au  contraire  demandent  qu’on  tienne 
le  fournil  plus  chaud , & qu’on  donne  plus  de  tems  aux  levains  & à la 
pâte  pour  prendre  leur  .apprêt. 

Il  faut  favoir  encor  que  comme  la  pâte  bife  lève  plus  promtement 
que  la  pâte  de  farine  blanche,  les  gros  & grands  pains  lèvent  plus  prom- 
tement aulli  que  les  petits. 

Maniéré  de  couferver  la  pâte  £•?  de  la  raccomnmkr. 

Il  en  efl  de  la  pâte  comme  des  levains,  par  rapport  aux  inconvé- 
niens  de  la  fermentation;  on  eû  quelquefois  dans  la  peine  pour  confcr- 
ver  la  pâte  & pour  en  arrêter  l’apprêt  ; il  faut  favoir  la  raccommoder 
Iorfqu’elle  a paflê  fon  apprêt,  & lorfqu’elle  vife  à l’aigre. 

Si  l’on  craint  par  rapport  à la  température  de  l’air  , ou  pour  quel- 
qu’autre  circouifancc,  que  l’apprêt  de  la  pâte  n’aille  trop  promtement, 

(t)  L’activité  motrice  n’a  aucun  effet  fans  réparablementune  activité  refilante  où  cA 
ïëfilt.-.nce  ; comme  la  force  réliflante  fans  une  activité  mouvante, 
l’agent  moteur  relie  Luis  action  ; il  y » in. 
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ou' qu’on-  ne  puirte  pas  la  mettre  au  four  ailffi-tôc  qu’elle  cft  levée , on 
l’interrompt  aulli-tôt  eu  l’ouvrant;  & on  la  baifme  en  la  repètriflhnt  avec 
de  l’eau  froide  ; puis  on  y ajoute  un  peu  de  farine  fi  la  pâte  cft  molle; 
.enfin  on  la  redécoupe  & on  la  rebat. 

On  ajoute  aulli  un  peu  de  fcl  à la  pâte  pour  en  retenir  la  fermén- 
tation  , ce  qui  n’en  affaiblit  pas  l’effet;  au  contraire  la  diffolution  & la 
combination  qu’opère  la  fermentation  , en  font  alors  plus  parfaites. 

Mais  après  avoir  repétri  la  pâte  en  la  baffinant,  il  ne  faut  pas  tar- 
der à la  partager  & à la  faire  cuire  en  pains;  autrement  elle  refermen- 
terait de  nouveau  , parce  que  la  fariue  ajoutée  renforcerait  la  fermen- 
tation. 

Lorsqu’une  pâte  a parte  fon  apprêt,  elle  cft  perdue  fi'le  boulanger 
ne  fait  pas  la  raccommoder;  ou  s’il  la  fait  cuire  fans  l’avoir  raccommo- 
dée -auparavant,  il  en  refaite  un  pain  fur. 

Au  lieu  que  fi  on  la  refait  comme  je  viens  de  l’expliquer,  il  n’y 
a rien  de  perdu  ;itu  contraire  on  y gagne  en  quelque  forte,  fi  l’en  veut 
s’en  donner  lx  peine , parce  que  lorfque  la  pâte  cft  ainfi  baflînée  & travaillée  , 
le  pain  en  elt  meilleur,  & en  plus  graude  quantité.  Mais  cela  fait  un 
travail  extraordinaire  ; & les  ouvriers  n’y  veulent  pas  perdre  leur  peine, 
qui  fnrement  rétablirait  la  -chofe  : la  lcfînCric  du  maître  boulanger  cil  dans 
cette  o cca (ion  un-  défaut  d’économie.  , 

Ou  bien  c’eft  faute  de  favoir  & d’intelligence  : il  faut  prendre  l’efprit 
de  fon  métier  pour  y rculfir  ; il  fout  l'ortir  quelquefois  deç  pratiques  ufU 
tées,  qui  deviennent  ordinairement  des  routines  dont  on  ne  & défait  qu’en 
remontant  aux  principes. 

C’est  un  principe  certain  que  la  pâte  eft  fufceptible  de  quatre  fortes 
de  fermentations;  ou  plutôt,  la  fermentation  de  la  pâte  doit  -être  diltin- 
guée  par  quatre  degrés  qu’elle  a : r*  Celui  de  levain  qui  cft  aigre  , ou  verd 
& volatil  ( s X ' - 

2".  Celui  'de  pâte  levée  au  point  -où  elleeft  bonne  à être  cuite  en 
pain  : la  fermentation  de  la  pâte  eft  fpititueufe  lorfqu’elle  eft  dans  ce  -de- 
gré , qui  eft  le  degré  où  font  les  pains  lorfqu’ils  ont  leur  apprêt. 

Celui  de  la  pâte  qui  parte  du  point  de  fon  apprêt  à l’aigre  ; c’eft 
Pétai  où  elle  redevient  levain  comme  «fl  le  levain  de  toupoint  qu’on  dé- 
tache de  ln  pâte  lqrlqu’on  pétrit  fur  pâte  : on  conçoit  aifément  que  dans 
ce  «oilième  état  de  fermentation , la  pâte  peut  être  raccommodée  î il  n’ya 


( s ) La  volatilité  n’eft  pas  incompatible 
avec  l’acidité  , quoique  l'acide  foi:  .naturel. 
Hcmcnt  froid  & peftnt.  On  voit  que  l'acide 
vit ticlique  qui  elt  ieplus  pefint  des  acides'. 


devient  très-volatil  par  fon  union  avec  quel, 
ques  madères  huik-.ufies  , nomme  il  arrive 
dans  la  difüllationadn  mercure  avec  l’huile 
de  viuial 
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qu’à  la  traiter  comme  l’on  traite  un  levain  de  toupoint  en  pètrilTant 
avec. 

4°.  Enfin,  celui  de  pâte  gâtée,  qui  après  avoir  pafle  par  l’état  de 
levain,  fe  pourrit,  ainli  qu’il  arrive  aux  levains  qu’on  n’a  pas  employés, 
ou  que  l’on  n’a  pas  renouvellés  à tems. 

La  p.itc , comme  le  vin  , pafle  du  doux  au  verd , & du  verd  au  fpi- 
ritueux,  & enfin  elle  aigrit  autfi. 

Les  boulangers,  en  parlant  de  l’aigreur  de  leurs  levains,  fe  fervent, 
comme  les  marchands  de  vin,  du  terme  d averti.  Et  les  boulangers  dilfin. 
guent  le  vord-volatil  ou  fpirititeux  , du  verd-acidc  ; comme  les  marchands 
de  vin  dillinguent  le  verd-poivré  ou  aromanique,  du  verd-aigre.  Le  verd 
d'un  bon  levain  s’adoucit  & devient  volatil , comme  le  verd-poivré  du 
vin  s’adoucit,  & devient  fpritueux.  Au  lieu  que  le  verd  aigre  du  vin  ne 
fe  raccommode  pas , ni  le  levain  acide  , qui  devient  amer  & fe  corrompt. 

D’atiu.s  ces  principes,  & iiiivant  la  mcilleute  méthode  de  pétrir,  qui 
eft  de  bafiincr  la  pâte  en  pétrifiant , lorfqu’on  veut  raccommoder  une  pâte 
•qui  a pafle  fon  apprêt , il  n’y  a qu’à  en  ufer  comme  d’un  levain  de  tou- 
point avec  lequel  on  pétrit,  en  le  délayant  dans  de  l’eau  froide,  y dif. 
fol  van  t du  fcl , & y remettant  à trois  diverfes  reprifes  , de  la  farine  & 
.de  l’eau , & donnant  chaque  fois  trois  tours  à la  pâte  ; dans  ce  cas  il  ne  fau- 
chait pas  Initier  prendre  d’apprèt  à la  pâte , non  plus  qu’aux  pains  qu’on, 
en  formerait , félon  l’état  de  la  pâte,  la  traitant  comme  fêlait  habituclle- 
imcut  le  boulanger  de  Poiili , dont  j’ai  rapporté  la  méthode  plus  haut. 

J’avais  imaginé  de  foufrer  les  levains  & la  pâte  comme  on  foufre 
•les  vins  pour  en  arrêter  la  fermentation , afin  de  les  confervcr  dans  le  même 
rétat.  J’ai  foufré  les  corbeilles  & les  pétrins  couverts  ; enfuite  j’y  ai  fait 
enfermer  des  levains  ; mais  je  n’ai  pas  réullï  à les  foufrer  à propos  je 
ne  parle  de  cette  expérience  que  pour  prévenir  qu’on  n’y  réuifira  point  û 
i’on  ne  s’y  prend  autrement  que  moi  , & pour  y faire  penler. 

La  pefee  0?  la  façon  des  pains. 

Quand  la  pâte  a Ion  apprêt , on  la  partage  en  morceaux  qu’on  pefe 
& qu’on  roule  entre  les  mains  pour  en  former  les  pains  ; c’cft  ce  qu’on 
nomme  tourner  le  pain  , parce  qu’autre  fois  on  tournait  les  morceaux  de 
pâte  & on  fêlait  les  pains  tout  ronds  comme  des  boules,  d’où  clt  venu 
le  nom  de  boulanger ; & on  nommait  pain  nié  tout  né  , du  pain  qui  avait  été 
mal  façonné. 

On  commence  par  tourner  les  plus  petits  pains  , parce  qu’il  leur 
faut  plus  de  tems  qu'aux  gros  pour  prendre  leur  apprêt,  puifque  la  pâte 
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lève  mieux  en  grofle  maflc  qu’en  petite  : d’ailleurs  les  petits  pains  font 
en  général  de  pâte  plus  molle  que  les  gros,  & la  pâte  molle  demande  plus - 
de  teins  à lever,  que  la  ferme;  c'eft  pourquoi  les  pains  de  pâte  ferme  & 
les  pains  bis  iont  un  peu  moins  long-cems  à prendre  leur  apprêt  ; c’eft 
ce  qui  fait  que  les  gros  pains  & les  pains, bis  font  ceux  qu’on  tourne  les 
derniers. 

Enfin,  il  y a une  réflexion  à faire  , c’eft  que  les  pains  qui  font  tour- 
nés les  premiers  ont  plus  d’apprêt  en  pains  , & moins  en  pâte  ,-  les  der- 
niers tournés  ont  eu  plus  d’apprêt  en  pâte  & par  conféquent  ils  ont  eu- 
à cct  égard  plus  d’apprêt  que  les  premiers,. puifque  l’apprêt  en  maffe  eft- 
plus  fort  qu’en  pains,  le  relie  égal. 

Il  y en  a qui  prétendent  que  les  gros  pnins  ont  phis  dégoût  que: 
les  petits  de  même  pâte,  parce  que  les  gros  ont  eu  plus  d’apprêt. 

En  tournant  la  pâte  cil  pains  , on  la  manie  encore  avec. un  peu  de: 
farine;  ce  qui  fe  fait  avec  une  promptitude  étonnante  que  le  grand  ufagfc: 
donne.  Deux  ouvriers  mettent  environ  une  demi-heure  à pefer  & à tour- - 
ncr  les  pains  dans  une  fournée  de  deux  à trois  cent  livrés  de  pâte. 

II. faut  employer  néceffaircmcnt  deux  perfonnes  à cct  ouvrage,  l’une 
pour  partager  &.  pour  peler  la  pâte  l’autre  pour  la.*  tourner  & pour  en- 
fermer des  pains.  Ces  deux  chofes  doivent  fe  faire promtement  & en  même' 
teins  ; s’il  n’y  avait  qu’une  • perfonne  à . les  .faire  , une  partie -de  la  pâte  & 
une  partie  des  pains  prendrait  trop  d’apprêt. 

Pour  que  le  pain  cuit,  ait  le  poids  préférât,  il  faut  que  le  morceau -< 
de  pâte  qu’on  prend  pour  le  faire  foie  plus  pefant , à caufe- du  déchet- - 
qui  s’en  fait  en  cuifant.  Ce  déchet  eft  plus  ou  moins  grand  , non  feule- 
ment félon  les  degrés  de  cuiflon , mais  encore  fefon  les  différentes  fortes, 
dé  pâtes , & félon  les  diverfes.  grodeurs  des  pains. 

Ce- déchet  eft  différent  aulfi  félon  la-  différente,  forme  des-  pairisa  : 
moins  ils  ont  de  fùrfàcc,- comme  font  les  pains  ronds  , moindre  eft  leur 
déchet  par  la  cuiflon:  & au  contraire  plus,  la  forme  des  pains; eft  diffé- - . 
rente  de  la  ronde,  comme  elt  la  figure  longue  , plus  le  déchet  en  eft. 
grand.  i 

Presque  tout  ce  déchet  dés  pains  eft 'la  fuite:  de  là  dilTipation  qui* 
'fe  fait  d'une  partie  de  l’eau  de  la  pâte,  qui  en  fort  lorfqiv’ils  font  enfour- 
nés;, on  voit  comme  un  brouillard- qui  s’élève  dés  pains,  & qui.- avance  •' 
vers  la  bouche  du  fous;  c’eft  ce  qu’on- nomme  Ai  bouée. 

Plus  la  pâte  contient  d’eau,  plus  le  déchet  a lieu-:  il  y"  a moins  do  ‘ 
déchet  du  pain  de  pâte  ferme,  que  du  pain  mollet;  les  pains  ronds  fouf- 
frent  anfli  moins  de  dcchet  dans  le  four  que  les  pains  longs  de  même 
pprds  q,iu  ont  plus  de  furfacc, . 
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LA  forme  des  pains  eft  ou  ronde  & plus  ou  moins  plate , ou  longue. 
On  en  fait  auflî  en  bourrelets  ; on  en  fera  dans  la  fuite  en  arcs , com- 
me en  fefaient  les  anciens.  La  forme  ronde  eft  en  général  celle  qui  vaut 
le  mieux  en  pain  pour  prendre  foü  apprêt,  pour  cuire,  pour  fc  refluyer, 
& pour  fe  conferver. 

En  tournant  la  pâte  pour  façonner  les  pains,  il  y en  a toujours  une 
partie  qui  eft  plus  unie  que  l’autre.  On  Homme  vulgairement  la  bouche 
du  pain , la  partie  unie  ; & l’on  appelle  la  queue  du  pain  , la  partie  iné- 
gale qu’on  a foin  de  mettre  defl'ous  en  formant  le  pain  , & l’on  place  la 
bouche  deifus  en  haut:  on  pofe  toujours  le  pain  du  côté  de  la  queue , fur 
couche  pour  prendre  fon  apprêt , & fur  l’âtre  du  four  pour  cuire. 

Il  faut  en  excepter  le  pain  de  potage  qu’on  met  toujours  dans  la  fé- 
bile  la  queue  en  haut,  pour  que  la  tète  ait  de  l’humidité  qui  donne  en 
cuifant  de  la  couleur  au  pain  : pour  cette  raifon  on  ne  met  pas  de  farine 
en  tournant  le  pain  dépotage,  parce  qu’on  l’aime  mieux  jaune  que  blanc 
dans  la  foupe. 

Pour  enfourner  le  pain  de  potage , il  n’y  a qu’à  le  renverfer  immé- 
diatement de  la  fébile  fur  la  pelle  ; au  lieu  qu’il  faut  renverfer  dans  les 
mains  les  autres  pains  qui  font  dans  les  fébilcs  & dans  les  plateaux  , 
pour  les  rejetter  enfuite  fur  la  pelle,  de  façon  que  la  queue  touche  la 
pelle.  Et  l’on  renverfe  fur  la  planchette  (PI.  VI,  fig.  ) , les  pains  qui 
font  dans  des  pannetons  pour  les  pofer  fur  la  pelle,  toujours  du  côté  de 
la  queue. 

On  peut  faire  des  pains  ronds  de  tout  poids , comme  de  douze  li- 
vres ; on  ne  peut  faire  de  pains  longs  de  tout  poids , on  n’en  peut  faire 
de  plus  péfans  que  fix  livres  , parce  que  fi  les  pains  qui  pefent  plus  de 
fix  livres  avaient  la  forme  longue,  on  ne  pourrait  les  manier  en  pâte 
pour  les  mettre  à prendre  leur  apprêt,  & enfuite  fur  la  pelle  pour  les 
enfourner. 

La  nature  de  la  pâte  fait  auflî  comme  le  poids  des  pains , à la  fa- 
cilité de  les  manier,  comme  je  l’ai  déjà  expliqué.  On  peutfaire  des  pains 
de  pâte  ferme  de  toute  grandeur,  parce  que  la  pâte  ferme  fe  foutient 
mieux;  auflî  voiuon  communément  que  les  pains  de  douze  livres  font 
prcfque  toujours  de  pâte  ferme.  ; 

Autrefois  on'fefhit  plus  de  pains  ronds,  que  de  pains  longs  : aujour- 
d’hui, c’efl  le  contraire  , parce  qu’on  aime  mieux  la  croûte  ; on  prend  mê- 
me , dans  les  maifons  où  il  y a beaucoup  de  monde , plus  de  pains  de 
trois  livres,  que  de  fix  ; on  eft  ainfi  plus  dans  le  cas  de  le  manger  frais. 

Par  rapport  à la  blancheur  du  pain,  l’ufage  , du  moins  à Paris,  eft  de 
faire  les  pains  bis  de  douze  livres,  de  huit  & de  fix,  & toûjours  ronds  :' 
Tome  I.  ' O o 
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on  fait  des  pains  bis-blancs  de  douze  , de  huit,  de  fix  & de  cinq  , & tou» 
ronds  aufli. 

pour  ce  qui  eft  du  pain  blanc,  on  le  fait  de  toutes  grandeurs  & de 
toutes  formes. 

L’expérience  a appris  qu’en  général  il  finit  pour  avoir  un  pain 
d’une  livre , pefer  une  livte  cinq  onces  de  pâte. 

Que  pour  un  pain  cuit  de  deux  livres , il  a fallu  pefer  deux  livres 
fept  onces  de  pâte. 

On  en  pcfc  trois  livres  neuf  onces  , pour'avoir  un  pain  [de  trois 
livres. 

Pour  un  pain  de  quatre  livres,  on  prend  quatre  livres,  dix  à onze 
onces  de  pâte  ; il  s’en  perdra  en  trente-cinq  minutes  de  four , à une  cha- 
leur convenable,  dix  à onze  onces  d’eau;  il  en  reliera  environ  vingt, 
deux  onces  dans  le  pain  de  quatre  livres  cuit;  il  s’en  dilltpe  ainfi  le  tiers 
par  la  cuilfon  (7^). 

Suivant  le  mémoire  que  j’ar  reçu  d’Angleterre,  cinq  livres  de  pâte 
produifent  quatre  livres  cinq  onces  de  pain , qui  relie  dans  le  four  deux 
heures  & demie , au  lieu  qu’à  Paris  ou  l’y  lailfe  la  moitié  moins  de  teras-; 
vraifemblablement  le  pain  de  Londres  cil  de  pâte  plus  ferme,  que  n’ell  ce- 
lui de  Paris;  & peut-être  chauife-t-on  moins  les  fours  à Londres  qu’à 
Paris. 

Cinq  livres  & trois  quarterons  Je  pâte , donnent  cinq  livres  de  pain  cuit. 

Pour  le  pain  de  fix  livres,  il  fant  fix  livres  quatorze  onces  de  pâte. 

Pour  un  pain  de  huit  livres;  il  en  faut  au  moins  neuf  livres. 

Et  pour  le  pain  de  douze  livres  , on  met  treize  livres  & demie  à 
quatorze  livres  de  pâte  , afin  d’avoir  le  pain  d’un  poids  jufic  & irrépro- 
chable. 

Dans  un  effiu  fait  du  tems  de  Charles  V , on  a pâlie  quinze  once* 
de  pâte  pour  douze  onces  de  pain  cuit  ; & par  le  même  etfai , onze  onces 
de  pâte  donnaient  neuf  onces  & un  quart  de  pain:  dans  les  cflais  publics, 
les  opérations  font  bien  incertaines,  pour  les  railôns  que  je  vais  donner. 

On  doit  avoir  grand  foin  de  nettoyer  les  balances  avant  8c  après  cha- 
que fournée , autrement  le  badin  de  cuivre  où  l’on  met  la  pâte  s’cncraf- 
Jerait;  ce  qui  ferait  une  mat- propreté  dangereufe,  & rendrait  le  poids 
incertain. 

L'Apprêt  des  pains. 

On  dit  que  les  pains  ont  pris  leur  apprêt , lorfqu’ils’  ont  levé  fufK- 

(7t)  Ceftun  axiome  reçu  en  Allemagne  livres  de  farine  en  font  quatre  de  pain. 

& en  Suide  pour  le  pain  de  feigle  ; trois 
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famrrtent  pour  être  mis  au  four.  Quand  on  partage  la  pâte  en  pains , 
clic  n’eft  pas  encor  aflçz  levée  pour  la  mettre  à cuire  ) c’eft  pourquoi  il 
faut  la  laiiler  lever  encor  lorfqu’cllc  eft  en  pains. 

On  met  les  pains  à prendre  leur  apprêt  dans  des  pannetons,  lorf- 
qu’ils  font  longs,  & qu’ils  font  de  fix  livres,  ou  de  quatre,  ou  de  trois, 
ou  de  deux , ou  d’une  livre.  On  peut  mettre  aulîî  dans  les  pannetons 
de  fix  livres,-  des  pains  de  quatre  livres;  on  y met  de  même  dans,  cha- 
cun , deux  pains  d’une  livre  au  befoin. 

Les  petits  pains  longs  d’une  livre  & d'au-deflous , fe  mettent  fur  un 
long  morceau  de  toile  qu’on  pliife  entre  les  pains  pour  les  féparer;  ces 
petits  pains  fout  dans  cette  ütuation , ce  que  l’on  appelle  fur  couche. 
Voyez  PI.  VI.  jig.  C. 

On  pofe  aulli  fur  couche  les  gros  pains  ronds  de  douze  libres  , de 
huit  & de  fut.  Les  autres  pains  ronds  doivent  être  mis  dans  des  plateaux, 
s’ils  font  grands  de  quatre  livres , de  trois  & de  deux.  Ou  place  les 
pains  ronds  dans  desfcbiles  lorfqu’ils  font  petits,  d’une  livre,  d’une  de- 
mi-livre , ou  d’un  quarteron.  Voyez  la  planche  VI. 

. Il  eft  à propos  de  mettre  'ainfi,  autant  qu’on  le  peut,  les  pains  dans 
des  moules  de  bois,  ou  dans  des  pannetons  d’ofier,  pour  qu’ils  prennent 
mieux  leur  apprêt,  pour  qu’ils  confervent  leur  forme,  & pour  ne  les  pas 
calfer  en  les  mettant  fur  la  pelle  lorfqu’on  les  enfourne. 

Il  y a des  boulangers,  qui  aiment  mieux  mettre  les  pains  à pren- 
dre leur  apprêt  fur  du  bois  que  fur  du  linge,  parce  que  les  couches  & les  . 
pannetons  doublés  de  linge  font  plus  fujets  à l’humidité  & à la  mal- 
propreté. 

On  jette  du  fleurage  fur  les  couches.,  dans  les  pannetons  , dans  les 
plateaux  & dans  les  fèbillcs  en  y plaçant  les  pains  ; & c’eft  de  la  farine 
qu’on  répand  fur  la  couche  lorfqu’on  y met  la  pâte  à prendre  fon  levain, 
parce  qu’en  partageant  la  pâte  & la  tournant  en  pains , on  y incorpore 
ainfi  de  h farine , au  lieu  que  le  fleurage  ne  fert  fous  les  pains  qu’à  le* 
garantir  de  s’attacher  aux  couches  & aux  pannetons. 

Il  faut  étendre  fur  les  pains  qui  font  à prendre  leur  apprêt,  princi- 
palement fur  les  pains  mollets , des  couvertures  ; on  mouille  un  peu  ces 
couvertures  d’eau  froide  : la  fraîcheur  de  cette  eau  ne  pénétre  pas  en  de- 
dans, au  contraire  elle  y concentre  la  chaleur.  Si  la  couverture  était 
chaude,  le  pain  fe  fendrait  en  cuifant  & s’éraillerait  , il  ferait  comme 
déchiré  à la  croûte  de  deflus. 

Le  froid  des  couvertures  retient  la  chaleur  interne  de  la  fermenta- 
tion, puis  la  chaleur  du  four  faififlant  l’extérieur  des  pains,  qu’elle  con- 
vertit en  croûte , retient  une  partie  de  l’humiditc  du  dedans  du  pain , oà 
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la  fermentation  s’achève;  ce  qui  fait,  que  le  pain  lève  encor  & bouffe  dans 
le  four  : comme  le  levain  foutient  la  pâte  , le  four  la  fondent  aiUli  en 
Soutenant  l’effet  du  levain. 

Os  tient  les  pains  chaudement  pour  qu’ils  prennent  leur  apprêt  5 ce 
qui  dure  environ  trois  quarts  - d’heure  , qui  ell  le  tems  qu’on  met  à pe- 
ler , à former  les  paing,  & à les  enfourner. 

Il  faut  mettre  les  levains,  la  pâte  & les  pains  chaudement  pour  le- 
ver , comme  on  met  les  oeufs  chaudement  pour  engendrer  & pour  éclore. 
La  chaleur  eft  propre  à la  fermentation  des  pains  ; elle  donne  le  mouve- 
ment qui  doit  la  faire,  ou. bien  elle  excite  ce  mouvement,  ou  elle  le 
foutient.  ( / ) • 

Le  froid  au  contraire  rompt  toute  fermentation  : quand  la  chaleur 
des  pains  qui  fout  à prendre  leur  apprêt  diminue  , ils  ne  lèvent  plus  , 
ils  perdent  de  leur  fpiritueux,  ils  tendent  à devenir  aigres!  enfuite  ils. 
fe  refraidiffent  & ils  s’applnriffent. 

De  même  qu’il  faut  plus  de  chaleur  pour  le  dernier  levain  , & qu’il 
faut  le  couvrir  plus  foigneufement  que  les  premiers,  de  même  il  faut  te- 
nir plus  chaudement  & couvrir  plus  attentivement  les  pains  que  fa  pâte, 
quand  on  les  met  A prendre  leur  apprêt;  d’autant  plus  que  la  malle  de 
la  .pâte,  conferve  plus  fa  chaleur,  que  lorlqu’elle  eft  partagée  en  pains. 

D’ailleurs  ce  11’eft  pas  feulement  pour  tenir  les  levains,  la  pâte 
&les  pains  chaudement,  qu’on  les  couvre,  c’cft  encor  plus  pour  qu’ils 
ne  s’évaporent  pas;  or,  plus  ils  font  fpiritueux  ou  volatils  comme  les 
derniei s. levains,  plus  ils  font  fujets  à s’évaporer,  plus  ils  ont  befoin  d’è- 
tre  couverts.  Il  faut  que  letchofes  qui  fermentent  aient  communication  avec 
l'air  intérieur  qui  les  fortifie  ; mais  il  ne  faut  pas  qu’elles  foient  décou- 

(t)  La  chaleur  fuit beaucoup  aux  levains,  qui  vient  du  mot  fcrmentwn , dérivant  de 
à la  pâte  ,&  au  pain  ; c’eft  pourquoi  il  faut  firvere  , le  dcligne.  La  fermentation  pro- 
employer avec  intelligence  le  deghé  nccef-  prement  dite  eft  avec  chaleur,  avec  gon- 
ftire  de  chaleur } il  faut  plus  d’attention  flement  & avec  un  changement  effenticl 
encor  à employer  les  grands  moyens  pour  du  corps  qui  fermente, 
produire  ce  qu’en  en  attend.  Comme  ii  y a La  fermentation  eft  une  efpèce  de  digeil 
île  l'art  à donner  eu  chymie  un  feu  convenu-  tion  : l’une  & l’autre  fc  font  par  l’humide 
b!c.,  il  y en  a aufïïà  exciter  la  fermenta-,  & parle  chaud.- une  chaleur  mefuréc  , & 
tion  qu’il  faut  ; on  ne  doit  pas  la  iaiiTer  lan-  l’eau  combinée  avec  le  ûlin  & le  terreftre 
guir  dans  la  pâte,  ni  la  trop  hâter  ; cela  de  la  farine , communiquent  & s’allient  avec 
demande  de»  foins  , qu’on  ne  fe  donne  pas  la  partie  huileufe  ; ce  qui  en  fait  la  diftoio- 
toùjours.  tion , & forme  une  cembinaifbn  nouvelle 

Le  feu  de  & fermcntaîion  développe  l’aci,.  avec  ces  autres  parties  de  la  farine  & avec, 
de  , & forme  le  fpititmeux  des  levains  , de  l’air  intérieur  , d’où  refaite  le  fpiritueux 
lu  {(ire  A.  des  pains  ; li>n  étymologie  meme  que  produit  la  chaleur. 
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vertes,  & qu’elles  foieut  à l’air-  tout-â-fait  libre  qui  les  évaporerait  & les 
affaiblirait. 

On  biffe  les  pains  plus  ou  moins  long-tcms  à prendre  leur  apprêt , 
félon  qu’il  fait  plus  ou  moins  chaud  : il  ne  faut  les  tailler  qu’une  petite 
demi-heure  lorfquc  le  tems  elt  bien  chaud;  au  lieu  qu’il  faut  les  garder 
une  heure,  quelquefois  une  heure  & demie,  lorfqu’il  fait  bien  froid, 
en  hiver.  • 

Pour  avoir  du  pain  qui  fe  conferve  frais,  il  ne  faut  pas  qu’il  ait 
fermenté  plus  qu’il  n’eit  néceflairc  pour  avoir  fon  apprêt:  & même  lorf- 
qu’il 11e  l’a  pas  encor  tout-à-fait,  lorfqu’il  eft  ce  qu’on  nomme  un  peu 
verdattd,  le  pain  en  eft  meilleur  & fe  conferve  plus  long-tems  frais;  le 
pain  bouffe  d’autant  plus  dans  le  four,  qu’il  y a plus  à achever:  la  cha- 
leur aide  à la  fermentation  fpiritueufe,  comme  la  cuilfon  arrête  la  fermen- 
tation acide;  s’il  n’y  a plus  de  fpiritueux  à achever  dans  le  pain  , le  four 
n’a  point  à ajouter  à fa  perfection. 

Si  cependant  les  pains  n’ont  pas  pris  leur  apprêt , s’ils  font  pris  verds, 
ils  coquiUent , c’clKàdirc , la  croûte  fe  lève  dans  plulîeurs  parties  du  pain; 
il  eft  lourd  comme  s’il  n’avait  pas  eu  alfez  de  levain,  il  a un  goût  de 
miel , il  eft  doux-levé. 

Quand  au  contraire  on  a biffe  les  pains  trop  long-tems  à prendre' 
leur  apprêt,  ils  aigriffent,  ils  s’applatiffent  dans  le  four  au  lieu  de  bouf- 
fer, ils  deviennent  éraillés  eu  cuifant  , la  croûte  a un  jaune  blanchâtre  , 

& ce  pain  n’eft  pas  fi  bon. 

Il  faut  que  les  pains  foient  pris  ayant  tout  leur  apprêt  , comme  il 1 
faut  prendre  la  pâte,  comme  il  faut  prendre  les  levains,  & comme  il  faut 
prendre  tout  dans  fon  tems.  On  doit  avant  d’enfourner  les  pains  , les  ' 
ïailfer  prendre  tout  leur  apprêt,  comme  il  faut  biffer  la  pâte  fur  couche* ‘ 
prendre  levain  avant  de  la  partager  eu  pains.  L’odeur  feule  peut  régler 
fur  cela,  lorfqu’on  en  a l’expérience:  les  pains  & la  pâte , comme  les  le- 
vains qui  ont  leur  apprêt,  ont  une  odeur  fpiritueufe  qui  eft ; particulière 
à chacun;  la  pâte  a une  odeur  douce  , au  lieu  que  les  levains  l’ont  ai-  ’ 
grc;  cette  odeur  fpiritueufe- eft  quelquefois  fi  forte  que  lorfqti’on  la  re- 
çoit fans  ménagement , elle  arrête  la  refpiration , comme  fait  la  vapeur- 
du  vm  qui  bout,  celle  du  foufre  qui  brûle. 

Lorsque  les  pains  font  égaux,  les  premiers  prennent  leur  apprêt' 
pendant  qu’on  enfourne  les  derniers  v & les.  derniers  pains  lèvent  par-- 
dqnt  qu’on  enfourne  les  premiers.:  * , . 

Les  différentes  efpèces  de  pains. 

Il  en  eft  des.  différentes  efpèces  de  pains  ; comme  des  différentes  manié-’ 
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rcs  de  travailler  la  pâte;  & l’on  peut  compter  autant  de  diverfes  forte»  de 
pains  qu’il  elt  de  diverfes  cfpèces  de  grains  , avec  la  farine  dcfquels  on 
peut  faire  du  pain  : il  y a pain  de  froment , pain  de  leigle  , pain  d’orge, 
pain  de  millet , &c. 

On  conçoit  aifément  qu’il  y a auffi  bien  des  fortes  de  pains,  com- 
me il  elt  bien  des  fortes  de  pâtes,  qui  different , foit  par  la  confiftance, 
foit  par  la  blancheur  ; de-là  le  pain  qu’on  nomme  pain  de  pâte  ferme  ; de-là 
le  pain  de  pâte  bâtarde,  qu’on  nomme  autrement  pain  mi-mollet  \ de-là  le 
pain  mollet , qui  réfultc  de  la  pâte  la  plus  molle  : au  contraire  le  pain 
fait  de  la  pâte  la  plus  ferme,  pétrie  avec  les  pieds  & avec  la  brie,  fo 
nomme  pain  brii  ou  broyé,  qui  était  le  pain  intritus  des  Latins,  & le  ê>S<u.x 
des  Grecs.  Ce  pain  était  fort  renommé  il  y a deux  cens  ans , fous  le  nom 

de  tain  de  Chapitre,  ou  Pain  de  Gouejfe  à Paris,  & FouaJJi  à Caen.  C’était 

le  pain  qu’on  fabriquait  avec  le  plus  de  foin  : on  le  donnait  à faire  en 
chef-d’œuvre  pour  la  réception  à la  maitrife  de  boulanger  : on  n’en  fut 
plus  aujourd’hui.  On  fait  préfentement  beaucoup  moins  de  pain  de  pâte 
ferme  qu’on  n’en  fefait  autrefois  : ou  le  fait  prcfque  tout  aujourd’hui 
ou  de  pâte  molle , ou  de  pâte  bâtarde  ; & c’eft  depuis  *e  tems  qu’on  n’cft 
plus  fi  régulier  à mettre  fur  les  pains  la  marque  ordonnée  par  la  Police  : 
les  pains  de  pâte  molle  ne  gardent  pas  la  marque  comme  ceux  de  pâte 
ferme.  Je  dois  dire  à cette  occafion , que  plus  on  fait  les  pains  gros  ou 
grands,  plus  il  faut  les  faire  de  pâte  ferme;  & qu’au  contraire  plus  la 
pâte  cil  molle  , plus  il  faut  que  les  pains  foient  petits , autrement  on  ne 
pourrait  les  manier  pour  les  façonner  & pour  les  mettre  à cuire. 

O M diftinguc  le  pain  par  rapport  à la  blancheur  , en  pain  blanc , 

qu’on  nommait  autrefois  pain  de  CbaiUi,  qui  était  le  Jiligineus  des  Latins, 
riuyilm  des  Grecs. 

En  pain  bis-blanc,  qui  était  le  pain  coquille,  que  les  Latins  nom- 
maient fecundarius , «Vixa7«,  par  les  Grecs. 

En  gros  pain,  autrement  pain  bourgeois,  que  les  Latins  nommaient 
acerosus , les  Grecs  «'wi'mi®'. 

Et  enfin , en  pain  bis , qu’on  nommait  pain  fetis  , ou  pain  de  brode , 
que  les  Latins  appelaient  furfuraceus , & les  Grecs 

On  peut  même  diftinguer  les  différentes  fortes  de  pains  par  leurs  di- 
verfes  formes  : il  ya  pain  rond,  pain  long,  pain  cornu,  pain  en  bourrelet, 
pain  en  arc  , que  les  Latins  nommaient  bemiclyclms  , les  Grecs 

Il  y a le  pain  de  ménage  , qu’on  fait  dans  les  maifon  prticulières , 
& dont  j’ai  eu  occafion  de  parler  pluficurs  fois  dans  ce  traité. 

Il  y a aufli  des  pains  qui  tirent  leur  dénomination  des  chofes  avec 
leüquelles  on  en  fait  ufage , comme  eft  le  pain  à caifé,  & comme  était 
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le  pain  dont  les  anciens  ufaient  en  mangeant  des  huîtres  ; ils  nommaient 
pour  cela  ce  pain  ojhearius.  Il  y a encor  le  pain  à foupe  & le  pain  à po- 
tage qui' font  deftinés  à faire  les  foupes  & les  potages.  Il  y a le  pain  de 
mie  qui  eft  fait  pour  être  émietté  , & pour  fèrvk  à paner  les  viandes. 
Enfin , il  y a les  pains  de  table  qui  font  les  petits  pains  qu’on  met  avec 
le  couvert  fur  la  table , pour  les  repas. 

J e trouve  que  les  anciens  ont  encor  fait  u&ge  du  pain  chapelc  ou 
gratté  (7 $). 

On  nomme  ntiebe , une  forte  île  pain  , qui  ordinairement  cft  d’une 
petite  grofleur: ce  pain  cil  d’une  livre  ou  de  deux  au  plus.  La  miche  était 
plus  commune  autrefois  qu’aujourd’hui  : on  n’en  voit  plus  que  dans  cer- 
taines campagnes.  Les  miches , en  Normandie , font  faites  de  méteil , c’eft 
à-dire , de  froment  mêlé  de  feigle.  Chaque  miche  eft  partagée  fupcrficiel- 
lemcnt  en  deux  parties.  On  donne  ordinairement  une  miche  pour  le  re- 
pas de  deux  laboureurs  qui  font  aux  champs. 

On  appelle  pain  Je  munition  le  pain  des  foldats  : & on  nomme  pain 
du  roi  y le  pain  qu’on  donne  aux  prifonniers  & aux  galériens. 

Je  fuis  obligé  de  parler  de  tous  ces  différens  pains  , parce  qu’il  ne 
faut  pas , pour  éviter  des  détails  qui  peuvent  paraître  minutieux  à certains 
Ledcurs , omettre  rien  de  ce  qui  intérelTe  en  quelque  chofe  dans  un  art: 
qui  cft  à la  portée  de  tout  le  monde. 

Il  eft  un  nombre  étonnant  d’autres  différentes  fortes  de  pains,  con- 
nus fous  divers  noms , en  différens  pays,&  en  différens  quartiers  de  Pa- 
ris. Il  eft  autant  de  diverfes  fortes  de  pains  que  l’art  des  boulangers,  ou 
la  fantaifie  des  particuliors  opulens  en  ont  mit  imaginer  ; ce  qui  change 
fouvent  comme  changent  toutes  les  chofes  de  mode.,  Molicre  parle  du  pain 
de  hive  relevée  en  croûte  croquante  qui  n'a  pas  Je  bifeau.  (77).  IL  en  fera  de 
la  plupart  des  pains  connus  aujourd’hui , ce  qu’il  en  eft  des  pains  dont  par- 
lent les  auteurs  du  tems  paüé,  & qu’on  ne  connaît  plus  , ou  dont  l’on 


(76)  Casauboi»  dit  dans  fes  notes  fur 
Àrhàlée  , que  les  anciens  grattaient  prefque 
toute  la  croûte  de  leur  pain.  Cela  fe  lair 
encor  en  Allemagne.  Bien  des  gens  le  font 
faire  chez  le  boulanger  , enfortc  qu’on  n’en 
ôte  que  1*  croûte  inférieure. 

(77)  H y a pluGeurs  fortes  de  pains  r 
dont  on  ne  trouve  que  le  nom.  Dans  di- 
vers écrits  Allemands  que  j’ai  confulté  T 
Jen  ai  rencontré  un  tres^rand  nombre.  Il 
y en  a meme  plufieurs  qui  fc  trouvent 


dans  des  auteurs  Franqais , & dent  M.  M*- 
louik  ne  fait  aucune  mention  Souvent 
.lès  ouvriers  donnent  des  noms  nouveaux 
à des  chofes  anciennes  , afin  de  leur  donner 
une  forte  de  célébrité.  11  fera  fort  utile  de 
recueillir  & d’expliquer  toute  cette  nomen- 
clature. On  pourrait  attendre  an  moins  cet 
avantage  du  grand  nombre  de  diétionnairei 
dont  notre  fiéclc  a été  G fertile , s'ils  avaient 
pu  fe  copier  moins  les  uns  les  autres. 
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ignore  la  fh!>rication  , comme  l’on  ne  fait  plus  celle  du  pain  chalant  (78). 

• Il  n’en  fera  cependant  pas  de  même  de  celle  des  principales  fortes  de  pains 
.dont  la  fabrication  eii  décrite  dans  ce  traité. 

Pline  fe  plaint  que  de  fon  tems  la  délicatelTe  & le  luxe  étaient  por- 
tés à un  tel  excès  que  jufqucs  dans  le  choix  & la  façon  du  pain,  les  états 
étaient  dilfingués.  Il  dit  que  le  pain  des  fénatcurs  & des  chevaliers  était 
idi lièrent  de  celui  du  peuple;  & qu’il  y avait  encor  quelque  diftinélion 
entre  le  pain  dont  ufaient  les  habitans  des  villes , & celui  des  payfans. 

Ce  Rcpubliquain  a raifon  de  vouloir  que  le  pavfan  mange  du  pain 
muilî  bon  que  le  bowrgotns  ; mais  il  ne  ferait  pas  raifonnablc  de  demander 
-que  les  gens  opulens  , que  tout  le  monde  fût  obligé  de  manger  du  pain 
commun.  Le  luxe,  lorfqu’il augmente  la  confommation  des  produirions  de 
-la  terre,  elt  utile,  en  ce  qu’il  allure  le  rembourfement  des  avances  que  font 
des  cultivateurs  de  la  terre , & les  engage  à en  faire  de  plus  grandes  en- 
cor, pour  la  cultiver  mieux. 

A la  vérité  on  ne  doit  pas  laifler  introduire  la  mollcfTe  & le  luxe 
chez  le  peuple,  fur-tout  dans  une  chofe  d’où  dépend  principalement  la 
Hvic  ; & il  elt  à propos  qu’il  ne  foit  pas  engagé  à manger  du  pain  des 
riches  , n’en  trouvant  quelquefois  pas  d’autre  à acheter  : il  cft  bon 
que  les  boulangers  foient  forcés  d’avoir  toùjours  d’autres  pain  , que 
du  mollet;  il  eil  néccilhire  de  les  obliger  d'avoir  du  pain  commun,  & de 
l’avoir  en  petits  pains  pour  le  pauvre;  leur  enjoignant  d’expofer  en  vent» 
le  pain  commun  , & leur  fefant  défenfe  , comme  elle  leur  a été  faite  au- 
trefois , d’expofer  les  paiiis  de  faniaifie , les  pains  de  mode  , dans  leurs 
boutiques. 

Il  ne  faut  pas  croire  qu’il  y eût  chez  les  Grecs  un  nufli  grand  nom- 
bre de  fortes  de  pains  , qu’en  rapporte  Athénée  : je  veux  dire  qu’il  ne  fau- 
jtas  entendre  par  ce  que  cet  auteur  nomme  pain  , tout  ce  que  nous  enten- 
dons aujourd’hui  par  ce  nom  : toutes  les  fortes  de  pains  dont  il  parle  n’é- 
taient pas  de  fimplc  pain  , tel  ou  à peu-près  que  celui  qu’on  mange  avec 
la  viande  ; il  y comprenait  auifi  les  pains  de  pâtiiferic , qu’on  mange  fculs, 
comme  font  les  gâteaux.  La  boulangerie  & la  pàtilfcrie  étaient  comprifcs 
alors  dans  le  même  métier;  c’étaient  les  mêmes  ouvriers  qui  travaillaient 
à l’une  & à l’autre.  Les  Latins  nommaient  les  pains  de  pâtilferies  qu’on 
appelle  aujourd’hui  pièce,  de  four ; artologmi,  & le  pain  ordinaire , cibarius. 

Lorfqu’on  lait  entrer  différentes  choies  dans  la  composition  de  la  pâte , 
.cela  n’elt  plus  compris  dans  ce  que  l’on  entend  présentement  fous  le  nom 

(78)  Ce  pourrait  être  du  pain  fait  pour  envoient  pour  l’ufage  ordinaire  de  leurs 
•des  particuliers  , que  les  boulangers  leur  familles. 
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de  pain  , c’eft  de  la  pâtiffcric  : il  ne  doit  entrer  dans  là  compofidon  du 
pain , avec  la  farine  & l’eau , qu’un  peu  de  fcl  ; quand  on  y mêle  autre 
chofc , ce  n’eft  plus  du  pain  proprement  dit. 

Les  anciens  employaient  le  vin  & l'huile  dans  la  compofidon  de  leurs 
pârifleries.  Ils  la  fefaient  quelquefois  aulfi  avec  du  beurre  ; c’ett  ce  qu’ils 
appelaient  flwnf/mf. 

Ils  avaient  aufli  le  pattii  dnlciarius , aiftrc  que  le  faccharites  qui  eft  le  ma- 
cc-pain  : le  dnlciarius  était  fait  avec  du  miel  comme  elt  le  pain  d’épices  , 
dans  la  compofidon  duquel  on  fait  entrer  des  aromates  r les  poudres  com- 
pofées  de  différens  aromates  , de  clous  de  girofle  , de  poivre , de  cancllc  & 
de  mufeade , font  nommées  en  ladn  Jpecies , en  Français  les  efpeces , & par 
corruption  de  langage , les  efpices , les  épices. 

Les  Grecs  dillinguaient  aufli  les  pains,  & leur  donnaient  des  noms 
différens , félon  la  façon  dont  on  les  avoit  cuits , foit  fous  la  cendre  , foit 
fur  des  grils  , foit  dans  des  moules  , foit  dans  des  fours  : ils  nommaient 
•SoJxt  certains  pains  cuits  entre  deux  fers,  qu’ils  mangeaient  chauds  avec 
du  vin  de  Malvoifie , dit  Athénée.  C’eft  vraifcmblcment  d’ou  cft  dérivé 
obelies  & oublies.  Ils  appelaient  lx*tir*(  les  pains  de  pâtifferic  cuits  fur  des 
grils , & ils  les  mangeaient  tout  chauds  à la  fin  du  repas , trempés  dans 
du  vin , comme  on  trempe  aujourd’hui  du  bifeuit.  Il  y a apparence  que 
c’eft  de  ce  nom  qu’eft  dérivé  ceux  d 'efqualettes  , fqmlettes , £■?  galettes , dont 
on  fe  fert  encor  en  Normandie , pour  fignifier  une  forte  de  gâteau  mince. 

Les  petits  pains. 

Il  ferait  plus  fuperflu  encor  que  difficile  d’entrer  dans  les  détails  de 
la  fabrication  de  toutes  les  différentes  efpèces  de  petits  pains , parce  qu’ils 
ne  different  pas  effentiellcment , & parce  que , comme  je  viens  de  le  dire , 
l’ufage  en  change , comme  de  chofe  de  mode.  Il  fuffira  pour  fervir  de  mo- 
dèle à faire  les  petits  pains  de  fantaifie , de  rapporter  la  compofidon  des 
quatre  fortes  principales  de  ces  pains,  qui  fe  font  prefque  en  même  tems, 

& prefque  par  la  même  manipulation  ; favoir  , le  pain  à caffï,  le  pain  de 
feftin,  ou  pain  à la  reine,  le  pain  à la  Ségovie,  & le  pain  cornu. 

Pour  faire  ces  pains  de  fantaifie,  on  prend  de  la  meilleure  farine  , 
qui  eft  celle  de  gruau  ; on  la  répand  dans  le  fond  du  pétrin  , à un  des  . 
bouts  duquel , où  l’on  a fait  la  fontaine,  on  met  de  la  levure  & du  fel  , 
qu’on  diffout  enfemble  en  y verfant  de  l’eau  chaude  & du  lait  : commu- 
nément on  met  autant  d’eau  que  de  lait. 

On  fait  écouler  cette  diffolution  vers  l’autre  bout  du  pétrin  , & on  y 
fait  le  pain  à caffé  avec  ce  qu’il  y a de  plus  mou.  On  fait  entrer  par  le 
Tonte  r.  P p 
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moyen  Je  la  levure  & du  Tel , beaucoup  d’eau  avec  peu  de  farine  dans  Ta 
compolîtion  du  pain  à carte  ; c’eft  pourquoi  ce  pain  eft  peu  nourriilant. 

Ensuite  on  compofc  auprès  du  pain  à carte,  en  remontant , le  pain  de 
feftin.,  auquel  on  ajoûte  du  beurre  : la  plupart  des  boulangers  en  mettent 
aulfi  un  peu  en  fefant  le  pain  à carte.  En  général , lorfqu’on  met  du  beurre 
à Elire  quelque  forte  de  pain  que  ce  foie,  on  ne  l’emploie  que  lorfque 
la  pâte  eft  faite. 

Ensuite  on  pétrit  de  même  au  deiTus  du  pain  à la  rcme  , le  pain  à 
la  Ségovic , auquel  on  donne  communément  de  la  couleur  en  le  mouillant 
légèrement  avec  un  peu  d’eau  : il  y a des  boulangers  qui  délayent  du  jaune 
d’oeuf  dans  cette  eau , c’cft  avec  une  cfpècc  de  pinceau  qu’on  mouille  ex- 
térieurement ce  pain  immédiatement  avant  de  l’enfourner. 

Enfin,  le  pain  cornu  eft  de  pâte  plus  ferme  ; il  eft  compofe  des 
gratures , ramaflecs  en  préparant  les  trois  autres  fortes  de  pains. 

On  ne  doit  mettre  à faire  ces  quatre  différentes  cfpèccs  de  pains  , que 
deux  heures,  y comprenant  même  le  tems  de  la  cuilfon  i on  met  ces  pe- 
tits pains  fur  la  couche  qui  les  fépare  , comme  on  le  voit  ( PI.  Vl.Jig.  6, 
FF); on  les  laifle  lever  pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts-d’heure , 
félon  la  qualité  de  la  levure,  & félon  la  température  de  l’air. 

Pour  faire  du  pain  à caffé,  il  n’cft  pas  néccflhire  d’y  mettre  du  beurre;, 
au  contraire , il  eft  mieux  de  n’y  en  pas  mettre  , & de  le  pétrir  avec  du 
lait  Gins  eau.  M.  Bouillard  , boulanger  de  la  reine , a eu  la  plus  grande 
vogue  pour  le  pain  à caffé.  On  croyait  que  la  bonté  du  pain  à cafte,  de  ce 
boulanger  venait  du  choix  qu’il  fefait  du  beurre  qu’il  y employait  ; il  m’a 
appris  qu’il  n’y  en  mettait  point  du  tout.  Il  eft  actuellement  retiré  de  ce 
commerce  ; il  m’a  communiqué  fa  manière  de  faire  le  petit  pain  à caffé , 
pour  la  rendre  publique  dans  cette  defeription  de  l’art  de  la  boulangerie. 

Il  délayait  la  levure  & le  fel  dans  du  lait  chaud , fans  eau.  Il  ne  prenait 
d’abord  que  les  deux  tiers  de  tout  le  lait  qu’il  avait  à employer  ; enfuitc 
il  pêtriiTait  toute  la  farine  dans  cette  partie  du  lait.  Il  travaillait  la  pâte 
plus  qu’on  ne  fait  ordinairement  pour  ces  petits  pains , & il  la  mettait  toute 
en  levain,  qui  levait  d’autant  mieux  qu’elle  était  moins  molle  que  fi  on  y 
avait  employé  d’abord  tout  le  lait  à la  faire. 

. C’était  la  partie  crèmeufe  du  lait  qu’il  réfervait  pour  la  derniere. 

. Quand  il  était  prêt  à compofer  fon  petit  pain  , il  ôtait  la  partie  fupérieure 
du  lait  fur  lequel  la  crème  s’était  amatféc  depuis  fept  ou  huit  heures  que 
• ce  lait  avoit  été  tire.  AL  Bouillard  gardait  le  lait  dans  un  vaiffeau  légère— 

(7?)  H femble  qu’il  y ait  îci  une  forte  quelque  part  que  le  fel  ôte  à la  levure  toute 
de  contradiction.  M.  Malouin  a obfervé  fa  force.. 
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ment  couvert  d’un  linge  clair,  depuis  environ  fix  heures  du  foie  qu’il  le 
recevait,  jufqu’à  ce  qu’il  pétrit  fur  les  deux  heures  après  minuit. 

Une  demi-heure  ou  trois  quarts-d’heure  après  avoir  pétri,  il  délayait 
dans  le  relie  du  lait  cette  pâte  levée , & il  en  formait  les  petits  pains; 

Dés  qu'ils  commençaient  à lever , il  les  enfournait  fans  leur  laifler  pren- 
dre plus  d’apprêt.  La  chaleur  du  four  achevait  de  les  faire  lever,  & elle 
en  fefait  refortir , pour  ainli  dire , la  crème  , qui  mife  à la  fin  tient 
lieu  de  beurre  & convient  mieux.  La  cuilTon  donne  meilleur  goùtaulait, 
que  ne  peut  lui  donner  la  fermentation  ; c’ell  pourquoi  il  ell  mieux  de  ne 
pas  mettre  d’abord  tout  le  lait  à fermenter  avec  la  levure  ; d’ailleurs  il 
y a dans  cette  méthode  de  M.  Bouillard'  l’avantage  d’adoucir  la  pâte  en  la 
badinant  & en  la  repètridant  avec  le  tiers  reliant  du  lait. 

Suivant  cette  méthode,  les  pains  à carte  ont  meilleur  goût  & plus  • 

d’apparence  : ces  pains  de  trois  onces  & demie  ont  plus  de  volume  , que 
ceux  de  quatre  onces , faits  à l’ordinaire. 

On  cil  obligé  de  faire  les  pains  à carte  très  - petits  , parce  que  s’ils 
étaient  plus  grands,  ils  feraient  plus  pefaus,  & il  faudrait  pour  les  traiter* 
les  manier  plus  fortement.  D’ailleurs,  fi  ces  pains  étaient  plus  gros,  ils 
auraient  moins  de  furface  à proportion  , & par  conféquent  ils  feraient 
moins  faifis  par  la  chaleur  du  four , qui  doit  être  forte  pour  cuite  à pro- 
pos ces  fortes  de  pains. 

En  général , il  faut  environ  une  once  de  levure  avec  chaque  pinte 
de  lait.  On  emploie  plus  de  levure  à proportion,  lorfqu’on  fait  une  moin- 
dre quantité  de  pain  à carte;  & au  contraire  il  faut  moins  de  levure  à 
proportion,  lorfqu’on  fait  une  plus  grande  quantité  de  ces  pains. 

Il  faudra  une  once  & demie  de  levure  lorfqu’on  n’emploiera  qu’une 
pinte  de  lait;  & il  n’en  faudra  que  neuf  onces  avec  douze  pintes  de  lait; 
on  en  met  fix  onces  & demie  dans  huit  pintes,  & quatre  onces  dans 
quatre  pintes  : il  y a à gagner  toùjours  & de  toutes  façons  à travailler 
en  grand. 

La  quantité  du  fel  ne  doit  pas  être  différente  , comme  }e  viens  de 
dire  que  doit  être  différente  celle  delà  levure,  par  rapport  à la  quantité 
du  lait,  ou  de  la  pâte,  à proportion:  ce  qui  vient  de  ce  que  l’aâion  de 
la  levure  ell  plus  grande  dans  une  grande  maffe  de  pâte  que  dans  une  pe- 
tite , parce  qu’une  grande  maffe-  de  pâte,  lève  plus  à proportion  qu’u- 
ne petite. 

Il  n’en  ell  pas  de  même  de  l’effet  du  fel  : fon  aélion  eft  la  même 
dans  une  petite  marte  que  dans  une  grande  , les  proportions  étant  gar- 
dées ; fi  ce  n’ell  que , comme  en  général  toute  compofition  en  grand  prend 
plus  de  qualité  à proportion  qu’en  petit,  on  pourrait  mettre  un  peu 
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moins  de  fel  & de  tevure  encor  , à cet  égard  , dans  une  grande  mafle  que 
dans  une  petite  -, '.c’eft  pourquoi  onze  onces  de  fel  pourraient  fuffire  dans 
douze  pintes  de  lait,  quoiqu’une  once  de  fel  l'oit  la  dofe  ncccl&ire  pour 
une.  pinte  de  lait. 

Une  pinte  (81)  de  trois  livres  & demie  de  lait  prend  environ  qua-  < 
tre  livres  de  farine  ; & le  tout  enferablc  fait  vingt-deux  petits  pains , pour 
le  moins  ; & le  plus  qu’on  doive  en  faire  de  cette  quantité  de  farine  & de 
lait,  c’eft  vingt-nx  pains:  le  poids  de  chacun  do  ces  pains  doit  être  d’un 
quarteron;  & il  faut  pefer  cinq  onces  deux  gros  de  pâte,  pour  avoir  qua- 
tre onces  de  ce  pain  cuit 

On  emploie  cinq  livres  & demie  de  farine  avec  une  pinte  de  lait 
pour  compofer  le  pain  à la  reine,  & les  pains  au  lait 

On  fait  le  paiy_qu’on  nomme  pain  A la  Auciejfe  avec  un  peu  de  le- 
vure, de  farine,  de  lait  & de  fel,  qu’on  ajoûte  à de  la  pâte  molle  or- 
dinaire, déjà  faite  pour  le^pain  mollet. 

On  voit  dans  Athénée , qui  vivait  du  tems  de  l'empereur  Commo- 
de, que  dès  le  tems  des  Grecs  on  fefnit  du  petit  pain  ; & qu’au  lieu  de 
beurre,  ils  y mettaient  de  l’huile  avec  le  lait  & le  fel.  Je  fuis  furpris 
qu’on  ne  faffe  pas  aujourd’hui  ufàgc  de  l’huile  dans  la  boulangerie  , ou 
plutôt  dans  la  pàQlf-ric , fur-tout  dans  celles  des  provinces  où  il  n’y  a 
pas  de  beurre  frais. 

Il  paraît  que  le  point  Partbicus  dont  parle  Pline , /.  xvm.  c.  4 , était 
aufli  une  efpèce  de  petit  pain  que  les  Romains  avaient  appris  à faire  en 
A fie,  & qui  contenait  très -peu  de  farine,  comme  font  nos  petits  pains 
à catfé. 

Les  anciens  lavaient  aufli  faire  un  pain  très-léger  S très-mollet,  que 
ks  Latins  nommaient  Jpongiofin  , & les  Grecs 

A l’occafion  du  pain  mollet,  en  général,  fait  avec  la  levure,  & qui' 
eft  aujourd’hui  d’un  fi  grand  ufàge , auquel  cependant  on  reproche  d’être 
vifqueux , il  faut  diftinguer  la  vifeofité  qui  vient  d’une  union  prefqu’iu- 
difloluble  des  parties  qui  compolènt  un  corps  vifqueux,  Icfquclles  font 
grofiières  & fans  aélivité,  ou  fins  folubilité;  il  faut,  dis -je,  diftinguer 
cette  vifeofité  de  celle  du  pain  mollet,  qui  eft  très-  dilfoluble , qui  vient 
de  la  fubtilité  & de  la  tenuité  des  parties  qui  les  rendent  capables  de  fe 
joindre  facilement  l’une  à l’autre  quand  le  mouvement  de  fermentation 
qui  les  avait  féparées  vient  à cefTer  ; mais  elles  font  difpofées  à fc  féparer 
de  nouveau  avec  la  même  facilité  quand  elles  font  remifes  en  mouvement  ; 

(80)  La  pinte  de  Paris  eft  égale  à la  tanne  de  Drcfdc , elle  eft  à selle  de  Leijp- 
6ck  comme  48  eft  à 5 (5. 
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c’eft  ce  qui  fait  que  le  pain  mollet  trempe  bien , s’amollit  promtement, 
& Te  diifout  aifémcnt  dans  la  Te  upc. 

Le  pain  - à -potage. 

Le  pain  - à - potage  eft  un  pain  rond,  mollet,  fait  avec  de  la  meil- 
leure farine,  avec  du  levain  ordinaire,  avec  un  peu  de  levure  , avec  du 
fcl  , avec  de  l’eau , fans  lait , & bien  cuit. 

Pour  faire  le  pain- à- potage  , il  faut  employer  de  la  farine  de  gruau} 
cependant  comme  le  mélange  des  farines , même  le  mélange  de  farines  de 
moindre  qualité  , fait  de  meilleur  pain  que  n’en  fait  une  feule  farine, 
même  de  qualité  fupérieurc , il  ne  faut  point  faire  le  pain-à-potage  avec 
une  feule  forte  de  farines  il  faut  feulement  que  la  farine  de  gruau  y do- 
mine, parce  qu’elle  eft  la  meilleure  en  général  pour  faire  un  pain  mollet, 
& le  pain-à-potage  doit  être  un  pain  mollet}  c’elt  pourquoi  il  faut  le  pé- 
trir fur  levains  naturels  , ou  y mettre  un  peu  de  levure  , pour  le  ren- 
dre plus  léger.  Mais  il  faut  bien  prendre  garde  à ne  pas  mettre  dans  la 
compofition  de  ce  pain  , allez  de  levure  pour  le  faire  fentir  dans  le  bouil- 
lon où  il  mitonnera,  ce  qui  donnerait  un  mauvais  goût  aux  potages  : une 
demi-livre  de  levure  eft  tout  autant  qu’il  en  faut  pour  faire  foixantc  pains, 
à-potage,  d’une  livre  chacun.  On  ne  fait  du  pain  exprès  pour  les  pota- 
ges, que  parce  qu’avec  le  pain  mollet  ordinaire  qu’on  fait  à Paris  avec 
beaucoup  de  levure  , on  a de  mauvais  potages.  Il  y a encore  une  rni- 
fon  particulière  pour  faire  le  pain-à-potage , c’eft  parce  qu’il  faut  qu’il 
foie  falé  : il  faut  mettre  dans  la  pâte  du  pain-à-potage  plus  de  fel  encore, 
que  dans  celle  des  pains  à calié:  il  faut  au  moins  un  gros  de  fel  pour 
chaque  livre  de  pain-à-potage  } plus  on  y met  de  fel,  mieux  il  mitonne, 
& mieux  il  fe  diifout  -,  ce  qui  eit  facile  à comprendre,  parce  que  plus  une 
chofe  eft  faline,  plus  elle  eft  dilfbluble.  Le  fel  fouticne  aulli  la  pâte  de  ce 
pain,  dans  laquelle  on  fait  entrer  beaucoup  d’eau.  Si  on  fe  fervait  de 
lait  dans  la  préparation  du  paiu-à-potage , il  ferait  moins  propre  à faire 
les  potages  , autres  que  les  foupes  au  lait. 

Le  pain-à-potage  doit  être  beaucoup  cuit , & cuit  par-tout  également, 
fnns  être  brûlé:  pour  avoir  un  pain-à-'potage  d’une  livre,  il  faut  pren- 
dre eu  pâte  cinq  quarterons,  poids  fort}  on  tourne  ce  pain  comme  une 
boule,  à l’ancienne  façon } on  le  met  à prendre  Ion  apprêt  dans  une  fé- 
bile  , après  y avoir  jetté  du  fleurage,  & on  place  ce  pain  la  tete  cabas 
dans  la  fcbile,  pour  qu’il  ait  de  la  couleur  étant  cuit. , 
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Le  pain-à-foupc. 

Le  pain-à-foupc  eft  différent  du  pain-à-potage  ! le  pnin-à-loupe , cuit 
co:^.nc  il  doit  être,  n’cft  que  croûte;  au  lieu  que  le  pain-à-potage  cft 
avec,  croûte  & mie.  Le  pain-à-potage  eit  rond,  au  lieu  que  le  pain-à-foupe 
eft  un  pain  très-plat,  fur  lequel  on  fait  encor  des  cnfoncemens  lorfque 
l’on  cft  prêt  à l’enfourner,  pour  qu’il  ne  fade  pas  de  velfies:  il  ne  faut 
pas  y faire  ces  cnfoncemens,  ni  l’applatir  avant  le  teins  de  l’enfourner  ; 
ce  n’cft  que  quand  il  a eu  pris  fon  apprêt. 

On  ne  doit  faire  le  pain-à-potage  qu’avec  une  pâte  molle , & on  peut 
faire  le  pain-â-foupe  avec  toutes  fortes  de  pâtes  blanches , mais  la  pâte 
ferme  donne  un  pain  qui  ne  mitonne  pas  aifez , & la  pâte  molle  a trop 
de  levure:  la  pâte  molle  a trop  de  levure:  la  pâte  bâtarde  a plus  toutes 
les  qualités  requifes  pour  faire  de  bon  pain  à-foupe  ; il  eft  néccifaire  de  met- 
tre du  fel  dans  la  compofition  de  la  pâte  pour  le  pain-à-foupe , afin  de  le 
rendre  plus  facile  a tremper  & à mitonner. 

Le  pain-à-foupe  n’eft  bon  que  trempé , il  ne  fe  mange  point  comme 
le  pain  ordinaire;  c’cft  pour  cela  fur-tout  qu’on  s’en  fert  dans  les  maifons 
où  l’on  donne  aux  domeftiques  une  quantité  réglée  de  pain , indépendam- 
ment dû  pain  avec  lequel  on  fait  la  foupe.  , 

Le  pain-à-foupc  n’a  pas  le  goût  du  pain  ordinaire,  parce  que  les  qua- 
lités de  la  farine  & du  levain  font,  pour  ainlï  dire,  éteintes  dans  le  pain- 
à-foupe;  la  cuiiTon  qui  , à un  certain  degré,  foutient  & aeheve  dans  le 
four  l’a&ion  du  levain  pour  le  pain  ordinaire,  en  détruit  la  propriété 
lorfqu’clle  eft  plus  forte  qu’il  ne  faut , pour  la  cuire  feulement  ; c’eft  es 
rjui  arrive  au-pain-à-foupe.  Comme  le  pain  qui  n’eft  pas  affez  cuit  a moins 
de  goût , & elt  moins  nourritTant  que  n’eft  le  pain  qui  cft  cuit  à propos  ; 
de  même  le  pain  qui  eft  plus  cuit  qu’il  ne  faut  pour  le  manger  à l’ordi- 
naire , eft  moins  nourriffaiit  & a moins  de  goût,  ou  il  a un  autre  goût 
que  le  goût  propre  du  pain;  c’eft  comme  les  chapelures  des  pains  mol- 
lets ; ces  chapelures  ne  font  pas  bonnes,  parce  qu'elles  ne  font  que  de 
la  croûte  trop  cuite. 

• Le  pain-à-foupe  eft  bon  pour  ceux  qui  aiment  la  croûte  dans  la  fou- 
pe , & qui  veulent  que  le  bouillon  foit  roux. : Ce  goût  de  croûte  dans  1s 

loupe  a fait  imaginer  les  croûtes  à potages. 

• # 

Les  crontes  à potage . 

j , ‘ » 

Les  croûtes  à potage  font  des  cfpèccs  de  bifeuits , qui  ne  font  que 
croûte.  Pour  les  faire,  on  commence  par  chapclcr  des  petits  pains  raol- 
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Jets;  enfaite  on  les  coupe  en  deux  fuivant  leur  longueur,  & l’on  en  vui- 
de  la  mie. 

On  arrange  fur  une  planche  de  bois  ces  croûtes  chapclccs  & déta- 
chées de  mie  i-  on  les  pôle  de  façon  que  le  coté  de  la  croûte  ; auquel  la 
mie  était  attachée , l'oit  en-haut , expofé  à la  chaleur  de  la  chapelle  du 
four. 

Ensuite  on  place  cette  planche  dans  le  four,  d’où  l’on  ait  tiré  le 
pain  il  y a quelques  heures  ; üc  on  les  y laide  un  quart-d’heure. 

On  croit  communément  qu’il  11’y  a pas  de  façon  à faire  les  croûtes; 
il  fcmblc  qu’il  jn’y  a qu’à  les  faire  fécher , & à les  faire  cuire  allez  au 
four.  • 1 

Il  rit  à remarquer  que  pour  faire  de  véritables  & bonnes  croûtes , 
il  ne  faut  pas  prendre  du  pain  cuit  feulement  en  mie , ni  tout-à-foit  en 
croûte  ; c’elt-à-dire , il  ne  faut  ni  ntie > ni  croûte  : on  doit  ôter  la  mie, 
du  petit  pain , & le  chapeler  pour  en  ôter  la  furcroûte  , avant  d’en  fai- 
re des  croûtes.  Ce  font  des  demi-croûte  après  cette  première  préparation, 
qui  deviennent  croûtes  en  les  remettant  au  four  ; ce  font  des  croûtes  bif- 
cuites  ( « ). 

ta  manière  d’appliquer  le  feu  fait  beaucoup  aux  chofes  r les  croû- 
tes expofées  pendant  le  même  tems  & de  fuite  a la  meme  chaleur  , 11e 
fubilfent  pas  le  même  changement  que  lorfque  cela  fe  f.iit  en  plulieurs 
tems  t il  y a pour  foire  les  croûtes  à potage  , la  cuiilbn  , enfuite  le  def. 
féchcment  par  une  autre  chaleur  , enfin  le  delléchement  à l’air  en  fe  rc- 
. troidiilan  t. 

Les  boulangers  prennent  ordinairement  pour  foire  des  croûtes  à 
potage  , les  petits  pains  mollets  raifis  ; qui  font  reliés  de  la  vente  les 
jours  précédera.  Il  y en  a qui  font  des  cfpèces  de  croûtes  , de  la  mie 
même  qu’ils  ont  ôtée  de  dedans  le  petit  pain  ,&  qui  la  font  cuire  au  four; 
mais  cela  ne  fait  jamais  de  bonnes  croûtes  : la  croûte  de  pain  , & la  croûte 
à potage  font  deux  chofes  différentes , par  le  goût  & par  la  qualité. 

Le  pedn  de  mie ► 

* ’ ’ l 

Le  pain  de  mie  eft  en  ufage  dans  les  cuifines  pour  paner  les  vian- 
des qu’on,  rôtit,  foit  à la  broche,  foit'  fur  le  gril.  Un  compofc  ce  pain 

(u)  Il  faut  les  chapeler  auparavant  peur  encor  l’eau  qui  fait  suffi  au  goût  du  pain , 
en  fëparcr  ce  qui  eft  trop  cuit , & qui  n’.tu-  de  même  que  l’air  qui  en  eft  chalTc  par  le 
rait  pas  de  goût , parce  que  la  cuifl'on  forte  feu  ; car  l’eau  Si  l’air  entrent  efrcntiellenient 
ûre  non-feulement  le  levain  au  pain  ,.mais  dans  b compofitionêc  dans  l'elTence  du  pain. 
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<lc  la  pâte  la  plus  fer  ne , & on  la  renforce  encor  en  y ajoûtant  de  la 
farine  (82)-  On  y emploie  ordinairement  les  gracurcs  du  pétrin  ; & l’on 
pétrit  fortement  cette  pâte. 

On  donne  au  pain  de  ntic  une  forme  ronde,  pour  qu’il  ait  le  plus 
de  mie  qu’il  eft  potfiblc , comme  l’on  façonnait  autrefois  tous  les  pains. 

NoN-fculement  on  prend  la  pâte  plus  ferme  pour  faire  le  pain  de 
mie,  mais  on  a l’attention  auiîi  de  la  prendre  fans  levure  , parce  qu’en 
général , la  levure  fait  la  mie  du  pain  trop  tendre.  Si  cependant  il  y en 
avait  un  peu  , cela  ne  devrait  pas  empêcher  qu’011  n'en  fit  le  pain  de 
mie. 

Il  faut  donner  à la  pâte  un  tems  fuffifant  pour  qu’elle  prenne  fon 
apprêt  ; il  lui  faut  plus  de  tems  à le  prendre  que  fi  elle  n’était  pas  fi  ferme: 
la  pâte  la  plus  ferme  & la  pâte  la  plus  molle  fans  levure  , prennent  plus 
difficilement  leur  apprêt,  que  les  pâtes  qui  font  d’une  confiftancc  moyenne. 

Il  faut  que  le  pain  de  mie  , comme  tout  pain,  lève  encor  dans  le  four  : 
c’cft  pourquoi  il  ne  faut  pas  laitier  trop  d’apprêt  au  pain  de  mie , autre- 
ment, apres  avoir  commencé  à lever,  il  s’applntirait  dans  le  four:  d’ail, 
leurs  le  pain  qui  a trop  levé,  ne  donne  pas  la  meilleure  croûte,  & c’ell 
pour  faire  des  efpèces  de  croûte  autour  des  viandes  rôties  ou  grillées, 
qu’on  les  panne. 

On  n’emploie  le  pain  de  mie  que  raflîs , pour  qu’il  foit  plus  ferme, 
& pour  qu’il  s’émic  mieux  , parce  que  la  mie  du  pain  féchc , comme  au 
contraire  la  croûte  s’amollit,  en  vieil liffant. 

Les  pains  de  mie  doivent  être  enfournés  les  premiers , & tirés  du 
four  les  derniers  , parce  qu’il  faut  qu’ils  foient  plus  long-tems  au  four , 
puifqu’ils  font  plus  difficiles  à cuire , non-feulement  parce  qu’ils  font  de 
pâte  plus  ferme , mais  auffi  parce  qu’ils  font  de  forme  ronde  , & qu’il  faut 
que  le  pain  de  mie  foit  particuliérement  bien  cuit. 

Pain  t ou  nourriture  dans  les  difettes. 

C’est  de  toutes  les  efpèces  différentes  de  pains  , compofés  â l’ordi- 
naire avec  les  farines  des  grains,  dont  j’ai  jufqu’ici  expliqué  la  fabrica- 
tion. La  néceffité  a forcé  d’avoir  recours  à d’autres  nourritures,  pour  fup- 
plécr  au  défaut  du  pain,  dans  des  tems  de  famine  & de  difette , & dans 
les  pays  où  il  n’y  a point  de  grains. 

Dans  les  chertés  extrêmes,  les  chofes  les  plus  néccfïàires  à la  vie 

(81)  En  Allemagne  on  emploie  au  même  ftmrruln  ,*  dont  nous  avens  parlé  plus 
ufage  la  croûte  de  ces  petits  pains  nommés  haut. 

augmentent 
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augmentent  plus  de  prix  à proportion  , que  celles  dont  on  peut  abfolunwnt 
fc  palfcr  ; le  pain  étant  la  choie  la  plus  ncccflaire  clt  aulfi  celle  qui  en- 
chérit le  plus , à proportion  de  toutes  les  autres. 

On  peut , avec  M.  Dupré  de  S.  Maur , dillinguer  deux  fortes  de  cher- 
tés; lavoir.  celle  qui  vient  du  dérangement  des  fai  fous  , des  intempéries 
de  l’air  & de  l’eau  : l’autre  difette  cil  celle  quecaufcnt  les  guerres,  fur-tout 
pendant  les  fiéges. 

Il  eft  prouvé  par  l’obfcrvation  des  expériences  comparées  que  l’on  a , 
que  les  difettes  qui  viennent  des  faifons,  font  à celles  qui  viennent  des 
guerres  , comme  fept  ell  à foixante;  c’eft-à-dtre,  que  les  difettes  qui  vien- 
nent du  mauvais  tems,  ou  des  monopoles  qui  peuvent  échapper  encor 
à la  vigilance  du  gouvernement , montent  du  plus  bas  au  plus  haut,  d’un 
à fept;  je  veux  dire,  que  le  prix  du  grain  qui,  vil  la  valeur  de  l’argent 
aujourd’hui,  ferait  fuppofé  pour  le  plus  bas  , être  à dix  livres  le  fetier, 
pourrait  par  les  intempéries  du  tems  , monter  à foixante  & dix  livres. 

Au  lieu  que  la  difette  par  les  guerres  peut  monter , comme  on  en 
a aulfi  des  exemples , de  dix  livres , prix  fuppofé  du  grain  en  pain , à fix 
cent  livres  en  guerre , pendant  un  fiege.  ^ 

Cette  extrême  cherté  n’cll  pas  la  feule  calamité , ni  même  la  plus 
grande  des  horreurs  de  la  guerre , ce  fléau  redoutable , fur  lequel  on  cil 
aflez  aveugle  pour  croire  qu’il  eft  quelque  fois  à fouhaiter.  Il  ferait  bien 
avantageux  à chaque  mortel  en  particulier , & à toutes  les  nations  en  gé- 
néral , que  les  hommes  fulfent  perfuadés  , que  comme  l’on  ne  peut  quel- 
quefois éviter  de  fc  défendre , l’on  peut  & on  doit  toujours  s’abllenir 
d’attaquer  : fi  l’on  fuivait  ce  principe,  il  y aurait  peu  de  procès  &pcu  de 
guerres. 

Quiconque  a quelque  pouvoir  , quiconque  a quelque  talent,  eft  dans 
l’obligation  de  l’employer  pour  l’avantage  de  la  fociété  publique , fur-tout 
pour  la  confervation  des  hommes  ; c’eft  à quoi  on  doit  naturellement  tra- 
. vaillcr,  plus  qu’à  la  deftruétion  des  ennemis  même. 

- Pour  conferver  les  hommes  & pour  les  avoir  robuftes,  il  faut  faire  cn- 
fortc  fur-tout  que  le  peuple  foit  bien  nourri , & que  le  pauvre  ne  manque 
point  de  pain.  Le  pain  cil  non-feulement  le  principal  aliment  du  peuple, 
mais  il  eft  aulfi  la  feule  nourriture  du  pauvre  ; de  forte  que  lorfqu’il  en 
manque  pendant  un  jour  il  foutfre  beaucoup  ; & s’il  en  manque  plus  long- 
tems  , il  meurtdc  faiin. 

Il  y a dans  tous  les  tems  des  particuliers  qui  fouffrent  & meurent  de 
faim  : il  y a en  tout  tems  de  ces  famines  particulières.  Les  famines  publi- 
ques font  beaucoup  plus  rares;  mais  il  meurt  beaucoup  plus  de  monde 
de  ces  famines  communes  à tout  un  pays. 

Qq 
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Les  perfonncs  pour  qui  tout  abonde  , mais  qui  fouhaitent  & n’ont 
pas  le  bonheur  d’avoir  faim  , ou  qui  ne  l’ont  fentic  que  pour  avoir  le 
plailir  d’y  fatisfaire  auifi-tôt,  n’imaginent  pas  airément  qu’il  y ait  de» 
gens  qui  foutfrent  aflcz  de  la  faim  pour  en  mourir;  ce  qui  eft,  pour 
ninfi  dire,  naturel,  vii  la  grande  diftance  qu’il  y a des  gens  qui  ne  man- 
quent de  rien , aux  mifcrables  prives , même  de  nourriture.  Ceux  qui 
font  le  plus  en  état  de  foulager  les  malheureux  dans  leurs  befoins,  en 
font  le  moins  inftruits  : il  n’y  a que  les  curés  & les  médecins  qui  (oient 
bien  à portée  de  le  favoir. 

Il  ne  femble  pas  que  la  faim  foit  un  allez  grand  mal  pour  faire  mou- 
rir , parce  qu’on  ne  voit  point , ou  il  eft  rare  qu’on  voie , ceux  qui  en 
meurent;  on  ne  meurt  pas  de  faim  promtement,  ou  n’en  meurt  qu’à  la 
longue,  ou  de  fes  fuites:  les  maladies  qui  viennent  d’inanition  font, 
fuivant  Hippocrate  & fui  van  t l’expérience  de  tous  les  médecins , plus 
«langercufcs  que  celles  même  qui  viennent  de  réplétion. 

L E vrai  moyen  d’entretenir  & d’augmenter  la  population  , celui  qui 
eft  le  plus  efficace,  le  plus  naturel,  & le  plus  utile  au  pays,  c’eft  de 
bien  nourrir  les  hommes  du  peuple.  Ce  n’eft  pas  en  multipliant  les  ma- 
riages , dont , par  milcre , il  ne  relie  ordinairement  que  le  tiers  des  cn- 
fans  qui  en  naiifcnt,  & dont  au  contraire  on  coufcrverait  les  deux  tien, 
ii  le  peuple  était  mieux  nourri  ( x ). 

C E n’eft  pas  non  plus  en  fefant  venir  des  hommes  de  dehors  qu’on 
augmente  la  population  ; c’cft  plutôt  en  employant , pour  nourrir  ceux 
du  pays,  ce  qu’il  en  coûterait  pour  y faire  venir  des  étrangers,  & pour 
les  entretenir  ; les  hommes  bien  nourris  font  plus  forts  & plus  propres  à 
engendrer  & à donner  une  lignée  robufte , qui  ne  foit  point  exténuée 
faute  d’aliment,  comme  elle  peut  l’être  au  (H  par  l’excès  contraire.  Qir 
on  peut  dire  que  la  moitié  du  monde  meurt  de  faim,  parce  qu’elle  e(t 
mal  nourrie;  & que -l'autre  moitié  meurt  de  gourmandife,  parce  qu’elle 
a trop  mangé  de  choies  mal-faines. 

Les  dépenfes  qu’un  Etat  eft  obligé  de  faire  en  remédiant  à la  fami- 
ne pour  confervcr  les  habitans , quelques  grandes  qu’elles  foient',  fout 
moindres  toujours  que  celles  qu’il  croit  devoir  faire  pour  foutenir  la 
guerre , qui  au  contraire  fait  périr  des  hommes. 


(*)  Si  je  fais  quelques  obferva.tions  fur 
l’adminiftration  de  fa  etn  fe  qui  fiât  l'objet 
de  cet  ouvrage  , qui  eft  la  nourriture  com- 
mune à tout  le  monde  , je  n'oübiic  pis 
que  je  fuis  un  particulier  qui  doit  fe  tenir 
fubordonne  aux  fupèricurs.  Je  crois  qu'un 


citoyen  doit , à la  vérité , tâcher  de  con- 
tribuer au  bien  public  ; mais  je  perde  qu  il 
ne  doit  le  faire  que  fagemunt  , uir.fi  que 
le  peut  un  fujrt  en  obéi  fiant , S.  non  point 
en  décidant  comme  un  chef,  loriquil  ne 
lcft  pas. 
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E N général , il  eft  utile  de  perfectionner  les  nourritures  de  l'hom- 
me, & de  les  multiplier,  afin  qu’il  n’en  manque  point,  afin  de  les  ren- 
dre plus  profitables , & afin  que  quand  il  eft  privé  des  unes , il  puillè  en 
iùbftituer  d’autres.  . ' ' . , 

L E peuple  pourrait  fe  nourrir  de  certaines  cliofes , dont  on  ne  fait 
cependant  aucun  ufage,  même  dans  le  bcloin , faute  de  connaidancc,  on 
par  défiance,  ou  par  préjugé.  Il  eft  des  choies  également  bonnes  dans  un 
pays  & dans  un  autre  , que  l’on  aime  , ou  dont  on  u(è  dans  l’un  , & que 
l’on  ne  connaît  pas  , ou  dont  on  aurait  répugnance  de  fe  fervir  dans 
l’autre.  Il  y a bien  des  pays  où  l’on  mourrait  plutôt  de  faim.,  que  de 
manger,  par  exemple,  des  limaqons  , des  grenouilles,  des  iouris , des 
rats , des  moineaux  , des  corneilles  , &c.  qui  cependant  prifes  avec  choix, 
pourraient  fervir  d’aliment. 

On  néglige  même  plusieurs  nourritures  bien  connues  pour  bonnes, 
comme  font  les  pommes  de  terre  i on  cultive  aujourd’hui  beaucoup  moins 
de  châtaigniers , dont  le  fruit  eft  une  nourriture  connue  de  tout  le  mon- 
de ; enfin  on  a prcfque  abandonné  l’ufagc  des  glands  ( 82  ). 

Les  pajiilles  cTEpiménides. 


O N doit  néceifaircment  traiter  des  paftilles  dans  une  defeription  com- 
plcttc  de  l’art  du  boulanger  , non-feulement  parce  que  c’cft  une  nourri- 
ture inventée  pour  tenir  lieu  de  pain , mais  aulli  parce  que  c’eft  une  efpè- 
ce  de  pain  ou  de  pâte,  d’où  eft  venu  le  nom  de  pajiilles  (y). 

On  a imaginé  en  dificrens  tems,  divers  moyens  pour  fe  garantir 
de  la  faim  & de  la  foif,  ou  pour  y fatisfaire  plus  aifément  qu’on  ne  fait 
ordinairement , & à moins  de  frais.  J’ai  parlé  dans  l’art  du  vermicclier , 
note  c,  page  121  , de  la  manière  dont  Thamas. Koiili-kan  nourrilfnit  fes 
militaires  dans  les  longues  expéditions , & j’y  ai  rapporté  l’expérience 
que  j’ai , que  la  femoule  eft  propre  à fuftenter  & à préferver  de  la  faim 
en  voyages  & à la  chaffe , lorfqu’on  n’a  pas  le  tems , ou  que  l’on  n’eft 
pas  en  fituation  de  prendre  Ion  repas.  " 


(82Î  La  difette  qu’on  a relfentie  prefque 
par-tout  l’annec  derniere  , 1778  , a tourné 
l’attention  générale  vers  ces  objets  impor- 
tans.  En  ' Suifft:  on  a défriché  des  terres 
incultes , on  a eflayé  divers  alimens  plus 
nourriflans  iSc  moins  coûteux  , tel  eft , par 
exemple  , le  potage  du  curé  de  S.  Roch  ; 
cm  a planté  une  trcs-grande  quantité  de  pom- 


mes de  terre.  Cette  nourriture  inconnue 
dans  bien  des  cantons  Suilfes , il  y a vingt 
ans , fe  répand  par-tout , & s’accrédite  gé- 
néralement. 

( y ) Il  y a des  favaris , qui , avec  Fcflus-, 
font  venir  le  nom  d cpajlillc , a pane.  D'au- 
tres , fuivant  Calepin , le  dérivent  apajlu. 
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L’expe’rience  a appris’  aufll  qu’en  mâchant  certaines  choies , con». 
me  ie  coca  ou  le  tabac  , on  ne  i'cnt  point  la  faim  , ou  qu'on  la  fent  moins 
eu  qu’on  la  fupportc  fans  s'en  trouver  affaibli.  On  fait  que  les  mineurs, 
qui  au  fond  des  mines  n’ont  pas  le  tcms  de  manger,  ayant  à craindre 
d’être  furpris  par  l’eau  fouterraine,  tiennent  dans  leur  bouche  du  coca 
qu’ils  mâchent  & qu’ils  fuccnt  continuellement  en  travaillant 

Ce  coca  cil  la  feuille  d’un  arbridcau  qu’on  cultive  au  Pérou,  & 
dont  on  fait  un  grand  commerce  : il  a etc  nomme  par  quelques-uns  r ar- 
bre de  la  faim  & de  la  foif.  Le  meilleur  vient  du  Tucuman  qui  ell  auprès  du 
ïaraguai , fui  vaut  le  rapporr  de  M.  Jofeph  de  Jufïieu , médecin  de  Paris , 
qui  a été  voir  cette  plante  dans  le  canton  de  Santa  Cruz  de  la  Sierra, 
& Ste.  Croix  de  la  montagne. 

On  obfcrve  que  ceux  qui  mâchent  habituellement  du  tabac,  mangent 
moins.  Je  foupqonne  qu’ils  dtlfipent  un  peu  moins  alors  par  l’infenüble 
tranfpiration.  Vraifemblablcment  on  ell,  en  mâchant  du  coca  ou  du  ta- 
bac, dans  l’état  de  ceux  qui  naturellement  font  petits  mangeurs,  parce 
qu’ils  dillipent  moins , parce  qu’ils  dépenfent  moins  par  les  évacuations} 
ce  qui  rend  la  recette  par  les  alimens  moins  nccclfairc. 

Il  fe  peut  aulfi  que  le  coca  ait  un  mucilagineux  propre  à nourrir, 
puifque  les  Péruviens  s’en  fervent  au  lieu  de  nourriture.  Il  faut  moins 
de  fubllancc  nutritive  qu’on  ne  le  croit , dans  l’aliment  de  l’animal  pour  le 
fullenter , fefant  abllraélion  de  l’habitude , & de  la  digeilion  qui  elt  une 
cfpéce  d’exercice  intérieur,  auquel  fert  la  plus  grande  & la  plus  rélilbmte 
partie  de  l'aliment,  qui  n’ell  pas  celle  qui,  à proprement  parler,  ell  la 
feule  nutritive  , qui  cil  la  mucilagineufc. 

Les  anciens  nommaient  diverfes  compolitions,  propres  à nourrir  les 
hommes  à peu  de  frais,  dans  les  cas  de  néccificc,  paltillcs  d’Epiménides, 
pajlilli  Epimenidei.  Platon  dans  le  I.  & dans  le  3e.  Livre  des  loix , parle 
d’un  philofophe  nommé Epirntstidcs , qui  vivait  400  ans  avant  lui,  c’ell-à- 
dire,  environ  600  ans  avant  Jefus-ChriH , dutems  de  la  pelle  d’Athenes, 
fur  laquelle  les  habitans  de  cette  ville  confultèrcnt  Epimcnidcs.  Il  étais 
de  Crcte.  Il  a paifé  pour  avoir  vécu  un  fiécle  & demi.  11  difparut  pen- 
dant plus  d’un  demi-iiéele.  11  y en  a qui  ont  prétendu  qu’il  avait  dormi 
dans  une  caverne  pendant  tout  ce  tems  ; d’où  vint  un  proverbe  , te  fons- 
meil  tT Epimenidei , pour  exprimer  une  vie  qui  fe  palfc  dans  l’inadlion  , & 
pour  dire  un  fommeil  extraordinairement  long.  Suidas  ell  le  premier  au- 
teur qui  s’eft  fervi  de  ce  proverbe  -,  & Apulée  en  parle. 

Euménides  a été  un  exemple  fingulicr  de  fobriété  ; & félon  ce  qu’en 
rapporte  Diogenes  Literce , les  commentateurs  d'Htjiode , Tzct2.es  , & CV«- 
Janion,  on  ne  l’a  jamais  vu  ni  manger , ni  bous,  ni  lien  rendre  i ilpaf- 
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&it  pour  recevoir  des  nymphes  fa  nourriture  , qu’il  renfermait  dans  de 
la  corne  de  pied  de  bœuf , & dont  il  ne  prenait  qu’une  partie  le  matin  , 
& l’autre  le  foir.  Il  ne  faut  pas  être  furpris , difcut  quelques  auteurs  , 
que  les  nymphes  priflent  foin  de  nourrir  Epimcnidcs , puifqu’il  éroit  fils 
d’une  nymphe  nommée  Batte. 

Le  mets  que  lui  donnaient  tes  nymphes  était,  dit-on,  compofé  de 
mauve,  d’afphodele  , & de  fcille , en  palîilles  avec  du  miel. 

La  mauve  a un  mucilagineux,  propre  à nourrir,  & qui  eft  d'une 
fi  bonne  qualité  , que  je  fuis  furpris  qu’on  n’en  fiifle  pas  plus  d’ufage 
qu’on  ne  fait  en  aliment  dans  les  potages  & dans  les  farces  d’herbes,  fur- 
tout  avec  l’ofeille. 

Il  n’cft  pas  étonnant  que  la  mauve  fût  employée  dans  la  eompofi- 
tion  des  palîilles  d’Epiménides  avec  l’afphodelc , qui  féchée  & pulvérilée 
fournit  une  farine  nourriifante  par  un  glutineux  qui  y abonde.  Si  l’oa 
fait  bouillir  de  l’afphodele  dans  de  l’eau,  on  en  tire  une  efpèce  de  colle, 
qui  eft  forte  dans  les  pays  chauds. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  fcille  ou  oignon  marin , qui  fait  une  partie  prin- 
cipale des  palîilles  d’Epiménides , il  y en  a de  plusieurs  fortes  : elles  ne 
font  pas  toutes  propres  à entrer  dans  la  compofition  d’une  chofe  deftinée 
à nourrir } & encor  celle  qui  y eft  bonne , a-t-elle  to  Ci  jours  befoin  d’ètre 
préparée.  < ; 

Il  y a,  au  rapport  de  Théophrafte,  Hifl.  des  Fiant.  I.  7.  c.  II.  une 
efpèce  de  fcille  , qui  a une  fubltance  intérieure  qui  eft  tendre  & mucilagi- 
ne,ufe:  je  penfe  que  c' eft  la  même  dont  parle  Pline,  /.  27. c.  9.  (a):  cette 
fcille  eft  alimcnteufe,  & a été  nommée  LpirnmiSum , ou  fumotnméc  Epi- 
ménidée,  tmeniâea , parce  qu’elle  fef.iit  la  partie  principale  des  palîilles, 
renommées  par  l’ufage  qu  on  prétend  qu’en  a fait  le  philofo,  he  Epimé- 
nides.  " • 

Il  y avait  plufieurs  manières  de  compofer  ces  palîilles  : fuivant 
Tzetzès , qui  a écrit  dans  le  douzième  fiécle  , on  préparait  ces  palîilles 
avec  la  fcille,  les  feuilles  de  mauve  & du  miel  : cet  auteur  en  adorant 
qu’on  fc  garantirait  de  la  faim  avec  une  petite  quantité  de  cette  compofi- 
tion , avertit  de  la  faire  avec  précaution , parce  que  la  fcille  eft  dangcrcu- 
fe  fi  elle  n’eft  pas  choifie,  & bien  préparée. 

Effectivement  la  fcille  prife  fans  être  préparée  ferait  dangereufe; 
ce  qui  ne  doit  cependant  point  la  faire  rejetter:  le  poifon  fc  trouve  quel- 
quefois avec  l’aliment , & le  mal  avec  le  bien  : on  tire  de  la  manioc  un 


( a ) Bpimenidium  eft  tertium  bulbi  ge- 
ntil (Jus  grotum  , uni  ujhus  folio  , mi- 


nufque  ajpero  $ttam  tûtes  a ftilla  Jpecies. 

Calepin, 
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lue  empoifonnant , quoique  cette  même  racine  foumiiTc  la  calfave  , qui  elt 
une  nourriture  reconnue  pour  bonne  dans  toute  l’Amcrique  , par  une 
longue  expérience. 

On  prépare  lafcillc  en  la  fefant  bouillir  , enfuite  fécher  au  four,  ou 
mieux  au  ioleil.  Puis  on  la  coupe  en  petits  morceaux  pour  en  compofer 
des  pallillcs;  on  la  mêle  , fuivant  quelques-uns  , avec  des  graines  de  pavot 
& de  féiamc , qu’on  pile  cnfemble  , & l’on  y ajoute  du  miel. 

Il  y en  a qui  apres  avoir  broyé  la  fcille  avec  le  miel,  y verfent  de 
l’huile,  & les  mêlent  bien  cnfemble.  Enfuite  ils  jettent  le  tout  dans  un 
vailTeau  de  terre , & le  mettent  fur  un  feu  de  charbon.  Lorfque  ce  mé- 
lange commence  à chauffer , ils  y ajoutent  du  féfame  & des  amandes  pi- 
lées : ils  mêlent  encor  bien  le  tout  eniemble  ; puis  , lorfque  le  mélange 
elt  épaiffi , ils  le  retirent  du  feu. 

Enfin  , on  partage  la  mafle  de  cette  compofition  en  paftilles  de  la 
grofl'eur  d'une  noix  mufeade , ou  d’une  grolfe  olive , dont  il  fuffit  pour 
le  garantir  de  la  faim  & de  la  foif , de  prendre  une  le  matin , & une 
le  foir. 

Proclus  dans  le  commencement  du  fixième  fiécle , parle  d’une  nour- 
riture de  cette  cLèce  qu’il  nomme  : il  cite  Hernippus , qui  dans  fon 
ouvrage  fur  les  lepe  Ihgcs , parle  aulli  de  cette  nourriture.  Il  dit  qu’iléro- 
dotc  en  avait  fait  mention  dans  fon  cinquième  difcours  fur  Hercule. 

Pain  de  glands  & de  châtaignes. 

Lk  premier  pain  dont  on  fc  foit  nourri  dans  certains  pays  , com- 
me en  Arcadie , a été  fait  de  glands.  Plutarque  appellait  les  Arcadicns , 
mangeurs  de  glands  ( a ). 

Il  faut  mettre  au  nombre  des  pains  de  glands,  le  pain  de  châtaignes, 
que  les  anciens  comprenaient,  avec  les  faines  (b),  fous  le  nom  généri- 
que de  gland  , ils  y comprenaient  même  des  racines  , qu’ils  nommaient 
glandes  terre , lavoir  les  patates  , les  pommes  de  terre  , les  topinambours, 
les  truffes , &c.  ( c ). 

Il  y a aulli  autant  de  différentes  efpèces  de  glands,  proprement 
dits,  qu’il  y a de  différentes  elpéccs  de  chênes.  Il  y en  a dont  le  goût 
cil  moins  amer  que  celui  des  autres  : lorfque  le  gland  cil  pris  dans  une 
parfaite  maturité,  il  cil  plus  doux,  que  lorlqu’il  ell  pris  encor  verd. 

(a)  Ceres  frunienta  investit , ci/m  antea  ( c ) Qiiia  ex  lits  humilies  quortdam  vi • 
glande  veferrentur.  l’lin.  1.  7.  c.  s 6.  vcùant , glandis  appcUatione  ( ut  Ulpianus 

• (6)  Du/ciJ/ima  cji  omnium  glans  fugi.  ferait)  onmes  fruclus  çontinentur.  Culep. 
YirgiJ.  4.  Georg, 
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Pour  faire  du  pain  avec  du  gland  de  chêne , comme  on  en  a fait 
en  'Weftphalie  dans  le  tems  de  la  demierc  guerre,  on  doit  commencer 
par  le  préparer  : pour  cet  effet , il  faut  le  griller  & en  ôter  l’écorce , ou 
bien  il  n’y  a qu’à  le  faire  bouillir  pour  en  détacher  l’écorce , puis  on  le 
fait  féchcr  , & enfin  on  le  réduit  en  farine.  Cette  préparation  l’adoucit 
en  lui  ôtant  une  certaine  âpreté  amère  qui  déplaît.  ( A). 

Les  farineux  ont  befoin  d’ètre  ou  fermentes , ou  rôtis , pour  que  l’on 
puiffe  en  foire  une  nourriture  convenable  qui  fe  digère  bien  ; les  glands 
en  ont  plus  befoin  encor  que  les  grains. 

Pour  foire  du  pain  de  châtaignes,  on  les  prépare  comme  les  glands  t 
on  en  ôte  l’écorce  après  les  avoir  fait  cuire  foit  dans  l’eau  , foit  dans  la 
cendre , foit  dans  la  poele.  Enfuite  on  les  réduit  en  farine.  ’ 

En  général,  les  marrons  bouillis  font  plus  adouciifons  & plus  rn- 
fraichitlàns  que  les  rôtis , parce  que  les  marrons  rôtis  ont  une  huile  brû- 
lée, qui  eft  volntilifcc  par  le  feu,  comme  elle  ell  dans  le  caffé  grillé; 
c’eft  ce  qui  fait  la  diticrencc  du  caffé  brûlé,  à celui  qui  ne  l’eft  pas. 
Mais  on  peut  dire  aufli  que  les  marrons  rôtis  fe  digèrent  par  cela  mê- 
me , plus  aifément  En  un  mot , les  marrons  bouillis  font  meilleurs  pour 
la  poitrine,  & les  rôtis  pour  l’eftomac. 

C’est,  comme  je  l’ai  précédemment  expliqué,  une  qualité  cflcndcl- 
Je  au  pain,  d’avoir  levé  en  pâte;  ainfi  l’art  pour  foire  du  pain  de  glands 
& de  châtaignes,  confifte  principalement  à trouver  les  moyons  d’en  foire 
fermenter  la  pâte:  on  ne  foit  point  fermenter  la  pâte,  même  celle  des 
farines  de  grains,  fons  y avoir  mis  du  levain;  & même  il  fout  pour 
bien  faire,  y mettre  la  moitié  de  levain.  Cet  ufoge  du  levain  devient  en- 
cor bien  plus  néce  faire  pour  faire  les  pâtes  des  glands  & des  châtaignes  , 
qui  fermentent  plus  difficilement  que  celle  des  grains. 

Il  faut  pour  foire  le  pain  de  glands  & le  pain  de  châtaignes,  pren- 
dre, fi  on  le  peut,  du  levain  de  pâte  ordinaire;  & pour  hier,  foire  en- 
cor, il  faut  avoir  compofé  ce  levain  avec  de  la  forme  bile,  ou  avec  du 
gros  gruau,  qui  fermentent  plus  en  levain,  que  la  farine  blanche. 

Le  levain,  le' -lait,  la  crème,  le  bcuiic,  les  œufs  même  dont  on 
met  quelquefois  ain  pou  dans  la  composition  du  pain  de  châtaignes,  ne 
rendent  pas  plus  difficile  la  fermentation  de  ces  farineux  ; au  contraire, 
cela  apporte  dans  la  compofition  de  leur  pâte  une  variété;  qui  fait  ou 
augmente  la  difpofition  à fermenter.  Il  cft  vrai  que  c’clf  une  fermenta- 
tion qui  n’eft  pas  la  même , ni  auiii  propre  au  pain , que  l’cft  celle  qui 
elt  produite  parun  levain  de  pâte,  qui  eft  plus  analogue. 

( d ) Inopia  frii.  ti-n  anfaSis  molitur  farina  , JjrijJïturquc  in  parus  ufum  : uukior 
raden:  in  cincre  toftg.  Plin. 
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Le  pain  de  Rima. 

L A nourriture  commune  des  habitans  des  Isles  Mariannes  * des  Mo- 
hicqu  & de  toutes  les  Philippines  , eii  le  pain  de  Rima , comme  le  pain 
de  bled  l’eft  des  Européens.  Le  Rimn  eft  en  général  une  forte  & bonne 
nourriture , qui  fuftente  & raflafie  promtement.  Le  pain  de  Rima  eft  un 
aliment  folide  , particuliérement  convenable  aux  gens  de  travail  , & il 
fortifie  ceux  qui  ont  le  ventre  bien  libre , fins  les  échauffer. 

Ce  que  les  infulaires  nomment  Rima  ou  Rymay,  eft  le  fruit  d’un  ar- 
bre que  les  Européens  nomment  Arbre-à-pai».  Cet  arbre  eft  de  la  gran- 
deur d’un  pommier  ou  d’un  noyer.  La  figure  de  fa  feuille  tient  de  celle 
du  chêne , plus  encor  de  celle  du  figuier. 

Le  fruit  de  cet  arbre  a la  figure  d’une  citrouille:  il  eft  un  peu  ova- 
le , & ordinairement  de  la  groiïcur  de  la  tète  d’un  enfant. 

On  mange  ce  fruit  coupé  en  tranches  : on  les  fait  rôtir  fur  le  gril  > 
ce  qui  fait  des  efpèces  de  gateaux.  A Smnaira , on  eft  dans  l’ufagc  dé- 
faire fccher  ces  fruits  coupés  en  morceaux,  pour  les  garder;  & on  les 
mange  avec  la  viande,  comme  l’on  mange  du  pain  ordinaire. 

Commune’ment  on  fait  cuire  le  Rima  dans  du  bouillon  à la  viande, 
comme  l’on  y fait  cuire  des  navets.  Souvent  aulfi  on  mange  le  Rima  frit 
avec  de  l’huile  dans  la  poêle. 

Quand  on  entame  ce  fruit  lorlqu’il  eft  encor  verd,  il  donne  unfue 
blanc  comme  du  lait;  il  fort  aulîi  beaucoup  de  ce  fuc  blanc  de  l’ccorce 
de  l’arbre,  quand  on  le  fend:  on  peut  en  tirer  aufttdcs  feuilles;  il  luf- 
fit  pour  cela  de  les  cafter.  Cette  liqueur  eft  collante:  oit  a peine  à la 
détacher  des  mains  lorfqu’on  l’a  touchée;  elle  tache  auffi  les  habits;  & il 
faut  employer  de  l’eftence  ou  de  l’huile  pour  les  détacher. 

Lorsque  le  fuc  laiteux  de  l’arbre-à-pain  eft  épaifli,  il  eft  comme  de 
la  glue;  on  s’en  fort  pour  prendre  les  o i féaux  ; & l’on  en  cornpofe  un 
lut,  impénétrable  à l’eau,  en  y délayant  delà  farine  de  fagou,  un  peu 
de  fucre  brun  , & du  blanc  d’œuf;  on  pétrit  bien  le  tout  cnfcmblc  pour 
en  faire  une  pâte,  propre  à luter  les  jointures  des  vaifleaux. 

1 l eft  à propos  de  revoir  ce  que  j’ai  dit  de  cet  arbre-à-pain  , pag.  gf. 
à la  fuite  de  la  note  o.  Le  médecin  Rmnph,  dans  fon  bel  ouvrage  inti- 
tulé, herbaritan  Antboinenfe , Tome  ï.  page  no.  l abié  XXXII.  page  riz. 
nomme  l’arbre  qui  rapporte  ce  fruit-à-pain , J'occus  Iviojiu  ; & le  P.  ’Camel- 
ïi  l’appelle  Rymay. 

Pain  de  Sagou. 

L E Sagou  *ft  une  gomme-farine , uue  efpèce  de  gruau  que  produis 
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fent  des  palmiers  dans  les  Indes  orientales;  on  trouve  par-tout  des  pal- 
miers dans  cette  autre  partie  du  monde  , comme  l’on  trouve  des  gramens 
dans  la  nôtre. 

C’est  du  tronc  de  certains  ( e ) palmiers  que  fe  tire  le  fagou;  c’eft 
la  moelle  de  ces  arbres  , qui  font  creux  & remplis  de  cette  grolTe  farine , 
avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  fagou,  & divers  autres  alimcns. 

Quand  ces  arbres  paraiflent  avoir  pris  tout  leur  accroiffement  (/) , 
qui  cft  le  tems  où  leur  moelle  eft  le  plus  fimneufe , on  en  fait  l’épreuve 
en  perçant  le  corps  de  l’arbre , d’où  l’on  tire  un  peu  de  la  moelle , que 
l’on  détrempe  avec  de  l’eau  dans  la  main  : fi  l’on  voit  qu’elle  fe  dilTolve 
en  mucilage  fans  dépofer  de  fécule  blanche;  on  juge  que  la  moelle  elt 
plus  gommeufe  que  farineufe , & qu’elle  n’eft  pas  encore  dans  fa  maturité. 


Si  au  contraire  elle  eft  pleine  ^ 
c’eft  qu’elle  fe  pâlie , c’eft  que  l’arbre 
tient  peu  de  farine. 

fe)  En  général,  on  peut  diftinguer  en 
trois  genres , tous  les  palmiers , qui  font 
d’un  aulli  grand  produit  dans  les  Indes  , 
que  le  font  dans  notre  continent  les  pom- 
miers , les  vignes  les  blés. 

Il  y a i°.  les  palmiers  perte-fruits  ; j", 
les  palmiers  vineux  , d’où  l’on  tire  des 
liqueurs  ; 50.  enfin  les  palmiers  porte -fa* 
rines. 

Ces  dénominations  font  prifes  de  leurs 
productions  principales  ; mais  ils  en  four- 
niflent  encor  d’autres  qui  font  de  quelque 
utilité  , comme  de  fervir  à couvrir  les  mai- 
fons , c’elt  ce  que  l’on  nomme  Atap. 

Le  genre  des  palmiers  portc-filrines , dont 
il  s’agit  ici , que  G.  E.  Rump/i , Hcrbarium 
Amboinenfc , nomme  patma  farinaria  , en 
comprend  quatre  efpèces  qui  fe  rclTcmblent 
d’abord  par  la  figure  extérieure  , & qui  dif- 
férent cependant  par  leurs  fruits  & par 
leurs  épines. 

La  première  efpèce  , qui  eft  le  fagou 
franc  , eft  nomme  dans  le  pays  lapia  tuni. 

La  fécondé  efpèce  eft  le  fagou  fauvage  , 
que  les  Infulaires  appellent  lapia  ibur. 

La  troifième  eft  le  fagou  à longues  épines, 
nommé  par  les  Indiens  lapia  macanaru. 

Enfin  , la  quatrième  cft  le  fagçu  fans 

Tome  I. 


«I 


c filandres  qui  ne  fe  dilfolvent  pas, 
eft  trop  vieux  ; alors  la  moelle  cou. 


épines , ou  le  fagou  tifTe , connu  dans  les 
Indes  fous  le  nom  de  lapia  molat. 

C’eft  la  première  de  ces  efpèces  qui  don- 
ne le  meilleur  fagou  , nommé  Sagus  par 
Kumph , Sagoe  par  les  Infulaires  d’Am- 
boine  , Sagu  par  les  étrangers , & que 
j’écris  Sagou, 

( f ) Ces  arbres  ne  mettent  gueres  que 
trente  ans  à vieillir  : ils  font  extraordinai- 
rement tendres  les  premières  années  ; & 
alors  ils  font  tout  hériftes  de  pointes  ; cet 
épines  tombent  lorfqu’ils  ont  pris  plus  d’ac- 
croiflement  & de  confiftance  : leur  écorce 
qui  étoit  tendre  comme  de  l’herbe  , devient 
ligneufe  & lifte  , & elle  brunit  Elle  a peu 
d’épaifleur  , & elle  contient  une  matière 
molle  , blanche  & humide , qui  eft  la  moelle 
dont  on  tire  le  fagou. 

Ordinairement  cette  forte  de  palmiers  ne 
monte  pas  plus  haut  que  trente  pieds  ; & 
il  y en  a qui  ne  vont  qu’à  dix  pieds.  Le 
plus  communément  ces  arbres  ont  vinçt 
pieds  de  hauteur  ; mais  aufli  ils  font  géné- 
ralement plus  gros  que  les  autres  efpèces 
de  palmiers.  Il  y en  a qu’un  homme  ne 
pourrait  cmbralfcr  par  le  corps  avec  1«* 
deux  bras. 
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Enfin  , on  connaît  que  la  moelle  eft  prifc  à propos , qu’elle  contient 
bien  de  la  farine,  fi  la  ditfolution  qu’on  en  fait  eft  blanche,  & s’il  s’en 
dépofc  beaucoup  de  fécule  dans  la  main:  en  un  mot,  il  faut  prendre  cet- 
te moelle  la  plus  farineufe  , & par  conféquent  la  moins  gommeufe,  & 
fur-tout  la  moins  filandreufe  qu’il  eft  polfible  ( g ). 

Lorsqu'elle  eft  dans  cet  état,  on  abbat  l’arbre  en  le  coupant  par 
le  pied.  Puis  on  le  fend  en  morceaux;  & l’on  en  détache  (b)  aulfi-tôt 
la  moelle.  Enfuite  on  en  prépare  le  fagou  en  le  battant  dans  de  l'eau: 
on  y vcrfc  peu-à-pcu  de  l’eau , tant  qu’elle  en  rclfort  blanche.  Enfin , 
on  coule  cette  dilfolution  en  prellant. 

Il  fc  dépofc  au  fond  du  vaiflcau  dans  lequel  on  l’a  reçue , une  fé- 
cule qui  eft  la  farine  de  fagou , qu’on  nomme  Sagou  menta. 

Ce  qui  relie  eft  une  cfpèce  de  fon,  dont  on  nourrit  les  beftiaui: 
on  nomme  Ela  ce  fon  de  fagou. 

O N vcrfe  à .clair  l’eau  qui  fumage  la  fécule , & on  la  ramafle.  Pour 


F (g)  I,a  moelle  que  l’on  tire  des  palmiers 
trop  jeunes  eft  plus  gommeufe  que  fari- 
neufe.  Si  l’arbre  a tout  fon  accroifTement 
fans  être  fur  le  retour , on  trouve  fa  moelle 
plus  farineufe  que  gommeufe.  Et  quand  le 
palmier  eft  vieux , fa  moelle  eft  peu  gom- 
meufe ; elle  eft  meme  plus  filandreufe  que 
farineufe. 

Dans  les  jeunes  palmiers  , la  moelle  de- 
vient d’abord  gommeufe  les  premières  an- 
nées , & un  peu  farineufe , tant  que  dure 
l’accroilTemcnt  de  l’arbre.  Enfuite  elle  de- 
vient plus  farineufe  , jufqu’à  la  vieillcfTe 
du  palmier.  En  vieillilfant , cette  moelle  fe 
change  en  filandres. 

Dans  ce  tems  là , les  branches  du  pal- 
mier commencent  à devenir  extérieurement 
blanches , comme  fi  on  avait  poudré  de  la 
farine  dcftîis.  Enfin,  il  leur  fort  des  feuilles , 
& ils  commencent  à rapporter  du  fruit.  Ces 
fruits  font  comme  de  grofl'es  prunes , qui 
ont  un  noyau  & une  amande  ; leur  cou- 
leur tient  de  celle  de  l’orange.  Cette  ef 
p'ècc  de  palmier  ne  rapporte  de  fruit  qu’une 
fois  en  fa  vie.  Et  encor  n’en  voit-on  pref- 
qu;  jamais  , par  ce  que  comme  il  ne  rap- 
porte de  fruit  que  lorfqu’il  ne  produit  plus 
de  farine  , on  l’abat  avant  qu’il  rapporte 


du  fruit,  par  ce  qu’on  préféré  la  farine  au 
fruit. 

(/i)  Lorfqu’on  diffère  à détacher  la  moelle 
de  ces  palmiers  ouverts  , & qu’on  la  lailfe 
expofee  à l’air,  elle  fe  gâte  promtement. 

Elle  fe  perd  auffi  lorsqu'on  fait  un  trou 
au  tronc  de  l’arbre , & qu’on  ne  le  rebou- 
che pas  aulfi-tôt.  C’cft  pourquoi  Rumpk 
recommande  à fes  compatriotes  les  Holan- 
dais , qui  fe  font  emparés  de  ce  pays , de 
ne  pas  s'en  tenir  à trouer  les  palmiers  qui 
font  le  Fanarium  , dit-il  , des  habitans , 
mais  de  les  abattre  , de  les  ouvrir , pour 
ôter  aux  Infulaires  toute  leur  fubfiftance, 
quod  nojhi  milites  prajltirc  délient , parce 
que  li  les  foldats  ne  fêlaient  que  les  percer 
pour  en  faire  écouler  la  moelle , les  habi- 
tans auraient  Vafluce , dit-il , de  la  retenir 
en  rebouchant  le  trou  avec  de  la  terre  : 
ajluti  IncoU  cito  acairrcntcs  lioc  vulnus 
curant  manipulo  luti. 

Kuniph  femble  trouver  mauvais  que  ces 
paifibles  habitans  cherchent  ainfï  à fe  con- 
ferver  leur  fubfiftance  ; comme  les  militai, 
res  ont  coutume  de  fe  plaindre  avec  indi. 
gn  rtion  de  la  malice  des  pauvres  payfans , 
lorfqu'ils  cachent  leur  argent. 
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ïue  ce  fagou  nouveau  ne  fe  gâte  pas  en  s’échauffant,  on  l’arrofe  quelque- 
fois d’un  peu  d’eau  froide:  ou  bien  on  le  fait  fécher  pour  le  conferver. 

Au  contraire,  on  ne  le  fait  point  fécher,  ni  on  ne  l’arrofe  , lorf- 
qu’on  en  veut  faire  du  pain  ; on  le  laide  un  peu  fermenter  avant  de  le 
faire  cuire  en  pain. 

C’est  dans  de  petits  vaiffeaux  de  terre  qu’on  a coutume  de  les  faire 
cuire , foit  au  four , foit  dans  le  feu.  Ces  vaiflcaux  font  quarrés  & de 
grandeurs  dirférentes,  félonies  divers  pays.  Ils  font  partagés  en  cafés; 
ou  ce  font  des  moules  ifolés  & détachés  les  uns  des  autres. 

On  fait  aulfi  cuire  le  pain  de  fagou  fur  des  platines,  ou  fur  des 
pierres  , comme  l’on  fait  le  pain  de  caflave.  Le  pain  de  fagou  fe  nom- 
me fagou  meruca  ; c’eft  la  nourriture  commune  dans  les  Indes  ( i ) , com- 
me le  pain  de  bled  l’eft  en  Europe. 

On  varie  de  bien  des  façons  différentes  dans  différens  pays , la  fa- 
brication du  pain  de  fagou.  Dans  quelques  endroits , on  fait  fécher  au 
foleil  le  fagou  meut  a avant  d’en  compofer  du  pain;  & après  l’avoir  fait  fé- 
cher ainfi , on  le  met  en  farine , qu’en  tamife  jufqu’à  trois  fois. 

Si  l’on  fait  griller  la  moelle  de  palmier,  telle  qu’elle  cft,  ou  après 
l’avoir  mouillée  feulement  avee  de  l’eau , elle  eft  bonne  à manger.  IL 
y en  a qui  la  réduifent  en  poudre  , après  l’avoir  ainli  grillée  , & ils  la 
mêlent  en  cet  état  avec  le  fagou  mentu,  pour  faire  le  pain;  ce  qui  donne 
au  fagou  meruca  , au  pain  de  fagou  , une  couleur  brune , & un  petit  goftt 
derûti  qui  n’eftpas  défagréablc.  Ou  bien  après  avoir  trempé  dans  de  l’eau 
la  moelle  du  palmier,  on  la  met  à fécher  dans  la  cheminée.  On  la  con- 
ferve  après  l’avoir  ainfi  fumée  ; & dans  le  befoin  on  la  mange  grillée  ; 
ou  bien  on  la  fait  entrer  dans  la  compolltion  du  pain  de  fagou. 

Les  Indiens  font  aulfi  de  la  bouillie  avec  le  fagou  (Æ);  mais  ils  en 

(i)  Bonne  naturit  conditor  laudandui 
tji  , quod  tlifee  Infulis  panent  hune  her- 
horeum  loco  orpza , vel  aliutfrunienti  con- 
ccjjcrit.  Rumpii.  c.  17. 

(*)  Il  y a une  efpèce  de  bouillie  très- 
renommée  dans  ces  Mes , que  l’on  nomme 
Papeda , que  Rttmph  dit  être  admirable  : 
mine  agamis  , dit-il  , de  mirabili  pultc 
Papeda. 

Pour  la  compofer , on  prend  une  poignée 
de  fagou  nouveau  , que  l’on  Fait  tomber 
peu-à-peu  dans  de  l’eau  bien  chaude  & fur 
le  feu.  On  remue  continuellement  & dou- 
cement pendant  ce  tems.  On  continue  de 


mettre  le  fagou  & de  faire  cuire  la  bouillie 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  affez  épaiife. 

Pour  rendre  ce  mets  plus  agréable  au 
goût , on  y fait  une  fauce  avec  du  jus  de 
poifTon , que  l’on  aromatife  , & auquel  on 
ajoute  du  fuc  de  citron.  La  maniéré  de 
prendre  cette  nourriture  eft  fingulicre  ; 
c'ell  ce  qui  fait  dire  à Rumph  , lorfqu’il 
en  parle  , qui  cibus  ridiculus  eft  JpcBa • 
toribus. 

Pour  manger  la  Papeda , il  faut  la  met 
tre'  en  efpèces  de  boulettes , en  la  tournant 
par  parties  avec  deux  petites  baguettes  ; 
& l’on  jette  dans  la  fauce  ces  boulettes  à 
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emploient  la  plus  grande  partie  à faire  du  pain.  Le  fagou  Te  confervi 
très-longtems  en  pain , fan*  fe  gâter. 

Le  pain  de  fagou  eft  meilleur  lorfqu’il  eft  chaud,  que  lorfqu’il  c(t 
froid.  Il  devient  fi  dur  en  le  gardant , que  fouvent  on  fe  trouve  plutôt 
fatigué  que  raflafié  en  le  mangeant.  Le  pain  de  lagou  peut  tenir  lieu  de 
bifeuit:  les  Hollandois  en  font  ufage  comme  de  bifeuit,  fur  la  mer  pour 
les  voyages  de  longs  cours , & pour  leurs  foldats  dans  leurs  colonies. 

Le  pain  de  fagou , quoique  très-dur , mitonne  aifément , & il  enfle 
en  trempant. 

Les  Indiens  compofent  avec  le  fagou  plufieurs  fortes  d’alimcns,  en 
le  préparant  de  differentes  maiüères  : ils  y mettent  divers  affaifonnemens. 
Us  le  mangent  auffi  en  foupes , comme  l’on  mange  ici  des  foupes  au  riz. 
Lorfqu’ils  prennent  le  fagou  à l’eau  , ils  y ajoutent,  quand  il  eft  cuit, 
du  fyrop  de  fucrc  & de  l’eau-rofe.  J’ai  appris  de  M.  le  Marquis  de  Mont- 
morency, quia  vît  une  partie  des  Indes,  que  les  habitons  de  ces  pays 
eftiment  en  général,  que  le  fagou  eft  rafraichilfant , & qu’ils  croient  le 
fakp  échauffant.  Communément  ils  prennent  le  fagou  pour  la  poitrine, 
& le  falep  pour  l’cftomac.  Us  en  font  ordinairement  leur  foupé  , parce 
que  c’eft  une  nourriture  très-légere , & parce  que  l’on  eft  fort  fujet  dans 
ce  pays  aux  indigcltions  du  foupé  ; & les  indigeftions  y font  particuliére- 
ment dangereufes. 

L' ufage  du  fagou. 

Depuis  que  j’ai  fait  connaître  l’ufage  du  fagou  en  France , on  m’a 
fouvent  demandé  la  manière  de  le  préparer  & de  s’en  fervir  ; c’eft  ce  qui 
m'engage  à l’expliquer  eu  traitant  du  pain  de  fagou  dans  l’art  du  bou- 
langer. 


mcfîire  qu’on  les  a façonnées.  Enfuite  on 
les  avale  Cms  mâcher  , & à différentes  re- 
prifes  , en  prenant  avec  elles  un  peu  de 
îauce  & au  (fi  chaud  que  cela  fe  peuc , pour 
être  bon. 

Cette  nourriture  paffe  pour  être  fort  lé- 
gère , humectante  St  appetiffante.  Elle  eft 
en  ufage  dans  ce  pays , fur-tout  pour  ceux 
qui  fe  font  enivrés  la  veille  : elle  abat  les 
vapeurs  des  liqueurs  fpiritueufes  , elle  ôte 
l'enrouement , & elle  remet  le  cœur  & l'ef- 
tornac  malades. 

Cette  façon  d«  ntingec  avec  de  petites 


baguettes  eft  en  ufage  dans  les  pays  chauds , 
même  en  France  parmi  les  payfans  des  pro- 
vinces méridionales. 

Lorfque  le  fagou  eft  vieux  , il  n’cft  pas 
propre  à faire  la  Papcda  , parce  que  le 
vieux  fagou  ne  fait  pas  la  bouillie  aifei 
épaiffe  pour  le  Papcda. 

On  fe  fert  aulli  de  la  Papcda  dans  le 
pays  pour  le  linge  , comme  on  fe  fert  d’em- 
pois en  Europe.  Le  fagou  , comme  le  riz, 
donne  , par  la  tlccodion  , une  eau  qui  peut 
fervir  à donner  de  la  fermeté  aux  toiles. 
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' Pou»  faire  ufage  du  fagou,  tranfporté  en  Europe,  il  faut  d’abord  l’é- 
poudrer  , & l’éplucher  comme  on  épluché  des  lentilles  , en  choifitfant 
les  grains  les  plus  gros  & les  plus  blancs.  Enfuite  on  le  lave  dans  de  l’eau 
qui  foit  tiède  feulement-,  fi  l’eau  était  trop  chaude,  clic  amollirait  la  fur- 
facc  des  grains  de  iàgou,  & la  poulfièrc  s’y  collerait. 

Quand  on  veut  faire  cuire  du  fagou , on  en  met,  par  exemple , plein 
une  cuiller  ordinaire  dans  une  livre  d’eau  chaude , c’eft-à-dire  , dans  un  de- 
mi-fetier  -,  & on  l’y  laide  'fans  y toucher , tremper  pendant  une  heure , à 
un  feu  égal,  qui  ne  falfc  pas  bouillir. 

Ensuite  l’on  augmente  le  feu  par  degrés  , jufqu’à  faire  bouillir 
l’eau  } & on  continue  de  faire  bouillir  doucement  pendant  une  demi-heu- 
re. Durant  cette  demi-heure , on  écrafc  le  fagou  avec  une  cuiller  , afin  de 
le  bien  délayer  en  une  efpèce  de  gelée  rougeâtre.  Et  pour  le  didoudre 
entièrement  on  le  pade  par  un  tamis  en  predant  avec  le  bout  de  la  cuil- 
ler , & en  y verfant  peu-à-peu  de  l’eau  bouillante. 

Enfin,  on  remet  au  feu  le  fagou  ainfi  délayé  & palïe  ; & l’on  y 
ajoute  peu-à-peu  du  lait,  fi  on  le  prend  au  lait:  il  faut  employer  moins 
d’eau  pour  la  préparation  du  lagou,  lorfqu’on  veut  y mettre  du  lait,  que 
lorfqu’on  veut  le  prendre  à l’eau  i & même  on  peut  le  faire  cuire  entiè- 
rement dans  du  lait  fans  eau. 

On  peut,  en  cuifant  le  fagou  , y mettre  de  la  canelle  , ou  du  fa- 
fran , ou  de  l’écorce  de  citron  confite  : & lorfqu’il  elf  cuit , on  y ajoùte , 
avant  de  le  retirer  du  feu,  ou  du  fucre,  ou  du  miel.  Lorfqu’il  eft  hors 
de  deflus  le  feu  , & que  l’on  eft  prêt  à le  manger , on  pourra  l’aromatifer 
avec  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  , ou  avec  de  l’eau  - rofe , qui  convient 
ordinairement  dans  les  cas  où  l’on  donne  le  fagou. 

On  peut  aulli  faire  cuire  le  fagou  dans  de  l’eau  de  veau  ou  de  pou- 
let-, ou  dans  du  bouillon  ordinaire  nouvellement  fait  , & qui  n’ait  pas 
même  eu  le  tems  de  fe  refroidir.  On  fait  cuire  le  fagou  avec  du  bouil- 
lon, comme  on  fait  cuire  lafcmoule  ou  le  riz  , au  gras:  on  l’y  fait  bouil- 
lir pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts  - d’heure  , en  remuant  douce- 
ment, & en  y reverfant  du  bouillon  bouillant,  qu’on  a tout  prêt  à ver- 
fer  , à mefure  qu’il  s’en  confirme. 

Ensuite  on  ceffe  de  le  faire  bouillir,  en  diminuant  le  feu , &’  on  le 
laifle  pendant  encor  une  demi-heure  à un  feu  doux , fans  le  remuer. 

On  faitaulfi  le  fagou  plus  ou  moins  épais , félon  l’ctat  , félon  le  be- 
foin , & félon  le  goût  de  ceux  pour  Icfqucls  on  le  prépare. 

On  peut  faire  une  quantité  de  fagou  ponr  pluficurs  prifes  à la  fois, 
comme  on  fait  dans  un  même  pot  du  bouillon  pour  pluficurs  prifes  : on 
met  à chauffer  dans  le  befoin  , du  fagou  cuit , comme  on  met  à chauffer 
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un  bouillon;  & meme  le  fagou  à Peau  vaut  mieux,  lorfqu’i!  y a quelque 
tems  qu’il  eft  fitit  : il  n’en  eft  pas  de  même  du  bouillon. 

Dans  les  cas  où  je  fais  prendre  le  fagou  froid  , comme  lorfque  les 
fibres  des  vaiflcaux  du  corps  font  trop  lâches  par  les  fucs  qui  les  entretien- 
nent, je  cpnfcille  de  mêler  au  fagou,  un  peu  de  vin,  que  l’on  choifit  fé- 
lon la  circonflancc  dans  laquelle  on  prend  le  fagou,  & félon  le  tempéra- 
ment & le  goût  de  celui  qui  en  ulc. 

1 En  général , le  litgou  eft  bon  contre  les  maladies  de  fluxion  , fur  quel- 
que partie  du  corps  que  fe  falfe  la  fluxion  de  l’humeur , depuis  la  poitri- 
fic  d'où  refaite  quelquefois  la  pulmonie , jufqu’aux  pieds  où  fe  forme 
fouvent  la  goutte. 

Le  fagou  eft  un  aliment  & un  médicament  , préfervatif  de  la 
phthifie  & de  la  goutte,  comme  cil  le  lait,  auquel  il  n’y  a rien  de  fu- 
péricur  contre  ces  maladies  ; mais  tout  le  monde  n’a  pas  le  bonheur  de 
s’accommoder  du  lait,  & il  ne  convient  pas  dans  tous  les  états  des  mala- 
dies; au  lieu  que  ces  inconvéniens  ne  l'e  trouvent  point  par  rapport  au 
fagou. 

J’ai  vù  des  malades  à l’extrémité , qui  ne  pouvant  plus  fupporter  ni 
le  lait , ni  le  bouillon , ni  la  gelée  la  plus  fine , ont  été  entretenus  encor 
long-tems  en  vie , par  le  moyen  feul  du  fagou  , cuit  à l’eau  & un  peu  fucré. 

M. Fitzes  , Médecin  dcM.  leDuc  d’Orléans,  m’a  dit  & à MM.  de 
Juflicu , qu’ayant  fa  mère  décrépite  & la  poitrine  très  - affectée , il  en  a 
prolongé  la  vie  pendant  deux  ans  par  l’ufage  du  fagou  , dont  il  lui  fefait 
prendre  trois  prifes  chaque  jour. 

Pour  préparer  le  fagou , ce  Médecin  le  fefait  mettre  dans  de  l’eau 
bouillante,  & il  l’y  laiflait  pendant  une  demi-heure;  enfuite  il  retirait  le 
fagou  de  cette  eau , & enfin  il  le  jettait  dans  du  bouillon  & l’y  fefait 
bouillir  doucement  pendant  deux  heures. 

Pain  Je  pommes  de  terre. 

Les  pommes  de  terre  & les  bâtâtes  ou  patates , ne  font  pas  la  meme 
chofe.  Et  c’eft  à tort  que  quelques  parfonnes  croient  que  les  pommes  d« 
terre  font  des  patates  dégénérées.  Les  patates  & les  pommes  de  terre  font 
des  racines  de  plantes  fort  différentes.  {/)  Elles  ont  été  tranfportées  l’u- 
ne & l’autre  , de  l’Amérique  en  Europe;  mais  les  pommes  de  terre  vien- 

(T)  Solarium  tuberofum  efculentum.  C.  B.  peut  être  diltinguée  an  deux  efpèces  ; l’une 
in  P.  Patctas  Atxglorum  ; pomme  de  terre , elt  à fleurs  rouges  , & l’autre  clt  à fleurs 
en  français.  blanches. 

Là  plante  qui  donne  les  pommes  de  terre 
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nentbicn  prefquc  par-tout,  au  lieu  qu’il  femblc  que  les  patates  (w)  ne 
peuvent  venir,  en  Europe  , que  dans  l’Efpngne  : je  crois  cepenJant  que  fi 
on  les  cultivait  en  Provence,  elles  y viendraient  aufli  (83). 

Il  parait  que  les  Anglais  croient  cultiver  les  patates  } & ce  ne  font 
que  des  pommes  de  terre,  qu’ils  nomment  patates.  A la  vérité,  les  pom- 
mes de  terre  viennent  extraordinairement  belles  dans  leur  Iilc. 

Il  y a deux  efpèccs , au  moins,  de  pommes  de  terre  : favoir  , les  rou- 
ges ou  grifes  , couleur  de  lilas , & les  blanches.  Les  rouges  & les  grifes 
valent  mieux  que  les  blanches  : on  emploie  cependant  par  préférence  les 
blanches,  pour  engrainer  les  cochons,  parce  qu'011  les  trouve  plus  pâteu- 
fes:  après  les  avoir  fait  bouillir,  on  les  écrafc  , & on  les  mêle  avec  un 
peu  de  farine  d’orge , pour  donner  à manger  à ces  animaux  (84). 

En  général,  les  meilleures  pommes  de  terre  font  les  plus  rondes,  les 
plus  grades , celles  qui  font  creufes , & qui , lorfqu’on  les  mange  , ne 
piquent  point  dans  la  bouche  (>/). 

On  ne  peut  compofer  du  pain  avec  les  pommes  de  terre  , qu’on  ne 
les  ait  fait  cuire  auparavant , foit  dans  l’eau , fuit  dans  la  cendre  , foit 
dans  un  chauderon,  à fcc  & bien  couvert  (80-  , 


(ni)  Convolvuhis  Batatas  ditfus  Raii  hif- 
toria.  Batacc  des  Français  , & par  corrup- 
tion de  langage  Patate. 

(8 1)  U elt  vrai  que  les  patates  fouffrent 
moins  le  froid  & la  gelée  que  les  pommes 
de  terre  , cependant  M.  Schkfbek  allure 
qu’elles  viennent  en  Saxe  pourvu  qu’on 
les  plante  en  bonne  terre  de  jardin.  Il  ell 
difficile  d’avoir  de  quoi  en  planter  , parce 
qu’on  les  confond  avec  les  pommes  de  terre. 

(84)  On  donne  d’abord  à ces  animaux 
des  pommes  de  terre  crues  , légèrement 
concaffées.  Lorfqu’ils  ne  veulent  plus  en 
manger , on  les  fait  cuire , avant  de  les  leur 
offrir  ; fur  la  fin  , on  fera  bien  de  le  mêler 
avec  du  fon  ou  de  l’orge.  C’eft  aufii  une 
fort  bonne  nourriture  pour  les  oyes  & les 
canards  qu’on  veut  engrailfer.  Liiez  fur  la 
culture  des  pommes  de  terre , la  diilertation 
de  M.  Gleditsch  , le  traire  de  M. 
Engel.  Laufanne.  1771.  in-8®.  & celui  de 
M.  le  Comte  Mniszkck,  inféré  dans  les 
mémoires  de  la  fociété  occonomique  de 
Berne.  A.  1760. 

(n)  Ce  piquant  des  ponuucs  de  terre , 


qui  eff  fingulier , tient  de  l’àcre  naturel  des 
Solariums  : il  ne  faut  pourtant  pas  craindre 
que  les  pommes  de  terre  en  aient  la  qua- 
lité : l’exemple  de  la  caffave  avec  laquelle 
on  fait  de  bon  pain  , quoiqu’on  la  tire  de 
la  Manioc  . dont  le  jus  eff  un  poifon , doit 
raffiner  fur  cela  : la  graine  de  pavot  n’a 
pas  la  qualité  affoupiffante  du  pavot  : on 
mange  cette  graine  , & 011  en  tire  une  huile 
qui  fert  en  falade  comme  l’huile  d’olives  : 
elle  n’eft  nullement  foporative.  Les  anciens 
faupoudraient  leurs  alimens  de  graines  de 
pavot  & de  féfame. 

Cependant  je  dois  avertir  que  j’ai  obfervc 
que  les  pommes  de  terre  ne  conviennent 
point  aux  vieillards  , parce  qu’elles  font 
plutôt  appétiffmtes  que  vivifiantes  : les  ra- 
cines animantes  , les  raiforts  , les  raves , 
les  navets  conviennent  mieux  que  les  pom- 
mes de  terre  aux  vieilles  perfonnes,  dont 
le  (àng  appauvri , froid  & âcre , vife  au 
feorbut.  Les  pommes  de  tetre  font  propres 
au  contraire  aux  jeunes-gens  , qu’il  tant 
tempérer  & repaître. 

( 8i  ) On  peut  tirer  de  la  farine  des 
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Si  l’on  a fait  cuire  les  pommes  de  terre  dans  le  chauderon,  il  fc  forme 
fur  l’eau  dans  laquelle  on  les  lave  après  les  avoir  écrafécs  , une  huile  qui 
ne  fe  trouve  point  fur  l’eau  dans  laquelle  on  a lavé  celles  qu’on  a fait 
cuire  dans  la  cendre  ; cette  huile  s’clt  confumée  par  le  feu , qui  la  vo- 
latilife  & la  diflipe  : quand  on  retire  les  pommes  de  la  cendre  dans  laquello 
elles  ont  cuit , elles  foufHcnt  fouvent  beaucoup. 

La  plus  mauvaife  faq  on  de  les  faire  cuire,  c’eft  dans  de  l’eau.  Au 
contraire  lorfqu’cllcs  ont  été  cuites  à fcc , & fur-tout  dans  la  cendre , 
elles  font  meilleures  à manger. 

Apres  avoir  fait  cuire  les  pommes  de  terre,  on  les  pèle;  & pour 
en  compofer  du  pain , on  les  écrafe.  Enfuite  on  verfe  de  l’eau  dcffus  à 
pluficurs  rcprifes.  Après  les  avoir  ainfi  détrempées  dans  de  l’eau,  il  f« 
dépofe  une  fécule  au  fond  du  vailfeau.  Cette  fécule  eft  une  farine  avec 
laquelle  on  fait  du  pain , en  y joignant  autant  de  Levain  de  feiglc  ou  de 
froment  : il  faut  que  la  pâte  pour  faire  le  pain  de  pommes  de  terre  ; foit 
compofée  au  moins  d’un  tiers  de  levain.  Après  l’avoir  bien  pétrie , on  la 
laide  lever  chaudement,  avant  de  la  faire  cuire  en  pain.  IL  eft  à propos 
dot  relire  ce  qui  eft  dit  p.  2 %6  & 287. 

En  1761 , M.  Faiguet  a prefenté  à l’Académie  un  pain  qu’il  avait 
compofé  d’une  partie  de  froment , d’une  de  feigle , & d’une  de  pommes 
de  terre  , qui  fut  trouvé  aflez  bien  levé , agréable  au  goût , & très-peu 
différent  en  confiftance  & en  couleur  , du  pain  compofé  de  froment  & de 
feigle , mêlés  en  parties  égales. 

Les  commiflaires  de  l'Acadcmic  rapportèrent  que  cette  invention  mé- 
ritait d’être  approuvée  ; ils  jugèrent  qu’elle  peut  remplir  l’intention  de  M. 
Faiguet,  de  fuppléer  en  partie  à la  rareté  des  grains  dans  les  tems  de 
difette  ; mais  que  fans  cette  circonftance  on  en  fera  peu  d’ufage , à eau- 
fc  des  manipulations  qu’elle  exige  pour  la  préparation  de  la  racine. 

M.  Faiguet  a depuis  perfectionné  la  compofition  de  ce  pain:  il  me  l’a 
communiqué#,  & nous  en  avons  fait  l’épreuve  en  prenant  deux  livres  de 
levain  de  feigle , deux  livres  de  pulpe  de  pomme  de  terre  & de  racines 
de  panais;  le  tout  allié  avec  trois  quarterons  de  farine  de  froment. 

M.  Faiguet  fait  délayer  le  levain  de  feigle  dans  une  chopine  d’eau  : 
enfuite  il  y mple  promtement  de  la  farine;  & après  y avoir  ajouté  la 


pommes  de  terre' fans  les  cuire.  Après  en 
avoir  ôté  la  peau  , on  les  écrafe  , on  y 
verfe  de  l’eau  froide  deffus  , & 011  les 
lai  (Te  tremper , au  moins  pendant  un  jour. 
Au  bout  de  ce  tems  , on  ôte  la  première 
eau  , & on  en  met  de  nouvelle , ce  qu’on 


réitéré  jufqu’à  ce  que  l’eau  ne  foit  plus 
teinte  par  les  pommes  de  terre.  On  met 
enfuite  toute  la  ma(Te  dans  un  linge , juf- 
qu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  d’eau.  Apre* 
cette  préparation  , on  fait  fécher  & on 
pile  ou  on  moût  les  pommes  de  terre. 

pulpa 
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pulpe  des  pommes  de  terre , & des  racines  cuites  dans  de  l’eau , & cette 
pulpe  partec  par  une  pailbire,  il  pétrit  bien  le  tout  cnfemble,  & il  en 
fortnc  un  pain , qui  en  pâte  péfe  cinq  livres  & un  quarteron , & cuit 
quatre  livres. 

Il  faut  palier  la  pulpe  des  pommes  de  terre  &des  panais;  autrement  on 
verrait  dans  ce  pain  les  filets  des  racines  de  panais , & le  noir  des  pom- 
mes de  terre,  fi  on  ne  les  avait  pas  pelées. 

Ce  pain  m’a  fembté  fort  bon  ; mais  je  penfe  qu’il  coûterait  trop  cher 
pour  les  pauvres  ; & il  ne  ferait  pas  une  reifource  fuffifante  dans  les  terns 
de  famine.  Il  eif  cependant  bon  qu’on  fade  de  pareils  elfais  pour  augmen- 
ter la  nourriture  des  hommes  (86).  Un  défir  naturel  d’ètre  utile  à l’humanité 
a porté  M.  Faiguet  à s’appliquer  à des  travaux  relatifs  à cet  objet.  Il  a 
imaginé  un  four  portatif,  dont  on  trouve  la  défeription  & l’ulagc  dan* 
la  luit?  de  cet  ouvrage.  PI.  V.  & IX. 

Le  pain  de  cajfave. 

Pour  apprendre  la  façon  de  préparer  le  pain  de  caflavc , il  faut  com- 
mencer par  lire  dans  l’art  du  meunier,  page  86  , note  q , L’explication 
circonflanciéc  de  la  fabrication  de  la  cailave. 

Les  Américains  ont,  pour  faire  le  pain  de  cailave,  des  platines,  qui 
font  ou  de  fer , ou  de  tarre  cuite , ou  de  pierre , de  la  grandeur  ordinai- 
rement de  dix-huit  pouces  de  diamètre. 

On  fait  chauffer  ces  platines  jufqu’à  ce  qu’on  ne  puifle  y laifler  long- 
tems  le  doigt  appuyé  deflus , fans  fe  brûler;  enfuite  on  met  fur  chacune 
des  platines  une  jointée , c’eft-à-dire , plein  les  deux  mains  jointes  enfetn- 
ble  , de  caffave  ; & Ton  applatit  defTus  , avec  une  palette  , la  caffave  , juf- 
qu’à l’épaiffeur  d’un  peu  plus  d’un  pouce. 

On  a foin  d’abattre  encor  avec  cette  palette  , les  petites  élévation» 
qui  fe  forment  à la  calfavc , en  fumant  fur  le  feu , pendant  qu’elle  cuit. 


(86)  En  Allemagne , le  pain  des  pomme» 
de  terre  eft  très-connu.  Une  foule  de  mal- 
heureux ont  été  foulages  par  ce  moyen  dans 
la  derniere  guerre.  Pendant  la  cherté  qui  a 
affligé  la  SuifTe  en  1770  , plufieurs  particu- 
liers en  ont  fait , & ils  s’en  font  bien  trou- 
vés. Je  connais  même  beaucoup  de  gens 
aifés  qui  continueront  par  goût  ce  qu’ils 


ont  eflàyé  par  néceflité.  Cette  invention  ef 
très-utile  pour  les  pauvres  ; mais  il  faut 
prendre  garde  que  les  boulangers  n’en  mi- 
lent  pas  dans  le  pain  qu’ils  donneront  pour 
être  de  pur  froment.  On  a fait  là-deflus  en 
17s  9 un  réglement  fort  fage  dans  le  duché 
de  Branfwick. 
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Lorfque  l’on  conjcélurc  que  la  caflavc  peut  être  aflez  cuite  du  côté 
qui  touche  la  platine  , on  s’en  allure  en  foulevant  avec  la  palette,  le  bord 
du  pain  de  caflavc  : fi  l’on  voit  qu’il  ait  une  couleur  jaunc-rouilè , ou  le 
tourne  fens-deflus-deflbus , en  gliflant  la  palette  entre  la  platine  & le  pain 
de  calliive  , fur  lequel  on  appuie  légèrement  l’autre  main.  Après  l’avoir  ainli 
retourné,  il  ne  faut  qu’un  in  liant  pour  le  cuire  également  des  deux  côtés. 

On  peut  faire  aulli  avec  la  caflavc,  du  bifeuit  pour  la  mer,  aullt 
bien  que  l’on  en  fait  du  pain  , dont  on  ufc  dans  prcï'quc  toute  l’Améri- 
que i comme  l’on  fut  en  Europe  ufage  du  pain  de  bleds. 

Le  pain  de  munition. 

Dans  l’art  du  boulanger , on  doit  parler  de  toutes  les  fortes  de  pains  : il 
nous  relie  à expliquer  la  fabrication  du  pain  de  munition  & celle  du  bifeuit. 

On  entend  par  pain  de  munition  le  pain  militaire  pour  les  foldats  , 
que  l’on  compofc  avec  toute  la  farine  & le  fon  ihi  grain  enfemblc,  & 
que  les  Grecs  nommaient  «"««.  Cicéron  appellait  àbarius  panis  ce  pain 
fait  avec  farine  & fon.  Il  faut  tenir  la  meule  du  moulin  balle  pour  mou- 
dre le  grain  avec  lequel  on  doit  faire  le  pain  de  munition , afin  de  ré- 
duire le  fon  en  poudre  fine , comme  cil  la  farine. 

E N France , on  met  dans  la  compofition  du  pain  de  munition  deux 
tiers  de  farine  de  froment  & un  tiers  de  fcigle.  Le  mélange  de  froment 
& de  fcigle  fe  nomme  miteil. 

En  Hollande,  & dans  la  plus  grande  partie  de  l’Allemagne,  on  fait 
le  pain  de  munition  avec  la  farine  & le  fon  de  fcigle  feulement  (87). 
Le  pain  dans  certaines  maifons  en  campagne , efl  compofé  de  même  pour 
les  domelliqucs,  avec  la  farine  & le  fon  de  feigle  enfemblc. 

Comme  dans  les  pays  où  il  n’y  a point  de  froment,  on  ne  fait  le 
pain  de  munition  qu’avec  du  feigle  ; dans  ceux  où  il  n’y  a pas  de  feigle, 
comme  en  Italie , on  le  fait  avec  du  froment  fcul  ; mais  la  ration  eft 
moindre  en  Italie  qu’en  France:  un  donne  moins  de  pain  aux  foldats  d’I- 
talie qu’à  ceux  de  France. 

O n propofa  au  gouvernement  en  1727 , de  faire  bluter  les  farines 
de  munition;  Fauteur  de  la  propofition  aifurait  qu’en  ôtant  dix  livres 
de  fon  d’un  fac  de  deux  cent  liwes  de  grain  moulu , ce  fiic  rendrait  plus 
de  rations  , & que  le  pain  en  ferait  meilleur. 

L’expe’rience  qu’on  en  fit  ne  réuffit  pas.  Ou  a encor  fait  la  mê- 
me propofition  au  miniflère  en  1764  , de  bluter  la  farine  pour  le  pain 
de  munition,  & elle  a été  rejettée.  Les  Romanis,  les  Grecs , dans  tous 

(87)  Cet  ufage  n'eft  pas  général  en  Aile-  partie  la  plus  groffiere  du  fon , dans  d’au- 
sagne.  Dans  quelques  années  , on  tire  la  tics  on  y laiife  tout. 
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tes  teras  , 8t  aujourd’hui  toutes  tes  nations  , font  dans  l’ufage  de  ne  point 
faire  bluter  tes  farines  pour  le  pain  de  munition.  Cela  doit  fe  pratiquer 
aiufi  j autrement,  on  donnerait  occafion  à quelques  abus  de  plus,  com- 
me d’enlever  avec  le  fon , du  gruau,  qui  eft  la  meilleure  partie  delà  fa- 
rine: d’ailleurs  1e  fon  n’eft  pas  aulfi  mauvais  qu’on  1e  croit  dans  lacom- 
pofition  du  pain  ; il  y eft  même  bon  à quelques  égards  ; il  a la  proprié- 
té de  corriger  la  mauvaife  qunlité  du  feigle  ergoté  qui  cft  lî  mal-fàifant. 

M.  Salerne , médecin  d’Orléans , l’a  fait  voir  par  des  expériences  qu’il  a 
rapportées  dans  1e  mémoire  qu’il  a donné  à l’Académie  fur  le  feigle  ergoté. 

Le  poids  d’un  fac  de  grain  pour  la  munition  cft  de  202  livres , fi- 
voir  2 livres  pour  le  poids  du  fac , & 200  livres  pour  le  poids  du  grain. 

Chaque  fie  de  farine  pour  1e  pain  de  munition  eft  auffi  de  203 
livres,  & contient  200  livres,  tant  fon  que  farine.  En de-qà  de  la  Loire, 
les  facs  font  de  202  livres  en  grains,  & de  200  livres  en  farine , ex- 
cepté dans  l’Artois , où  ils  11e  font  que  de  1 f 1 livres  & demie  en  grains, 
le  fac  compris , & 1 fo  livres  en  farine. 

Au-delà  de  la  Loire,  les  fies  de  grains  font  de  125  livres  & demie  , 

la  toile  comiprife  ; & 1e  fac  de  farine  12^  livres , aulll  la  toile  comprife. 

Oh  met  avec  200  livres  de  farine  de  munition,  iif  livres  d’eau i 
& 1e  mélange  produit  315  livres  de  pâte,  dont  on  forme  90  pains,  cha- 
que pain  de  munition  étant  pour  deux  rations  ( 0 ). 

Ce  qui  comofe  180  rations  (/>),  de  28  onces  chaque  ration;  lef- 
quelles  étant  cuites  & refroidies,  ne  péfent  plus  que  24  onces  chacune; 
enforte  que  des  1 1 f livres  d’eau , il  n’y  en  a que  70  livres  qui  faffent  ar- 
tie  du  pain  ; & il  s’eft  didïpé  du  total  par  la  cuiiTon  4f  livres  d’eau  ; fa- 
voir,  8 onces  de  chaque  pain  de  munition,  pefant  en  pâte  f6  onces, 
ou  3 livres  & demie , & feulement  48  onces  lorfqu’il  cft  cuit  & raflis , 
c’efûà-dire,  trois  livres  (88)-  - . • , 

On  pcfc  trois  livres  & demie  de  pâte  pour  avoir  un  pain  de  trois 

(o)  Ce  qui  revient  à peu-prés  à ce  que  nances  , chaque  pain  de  munition , de  trois 
pratiquaient  les  Romains  , fuivant  Pline  , 1.  portions  chacun,  eft  de  6 livres  : pour 
xvill  .c.  vil.  Lex  certa  nature , ut  in  quo-  iefqoelies  on  livre  au  boulanger  4 livres  & 
(unique  centre  pani  militari  tertiaportio  11  onces  de  farine , poids  de  Berlin.  Com- 
aque  ad  grani  pondus  acccdat.  me  la  .farine  n’a  point  été  blutée  , le  meû- 

• (p)On  en  peut  faire  aujourd'hui  au  nier  eft  obligé  de  rendre  le  même  poids 
moins  200  rations  de  bon  pain.  qu’il  a requ  engrain  : on  lui  compte  2 livres 

( 88  ) M.  Scu  reber  a donné  le  calcul  & demi  de  déchet , fur  un  boiflêau  , mefure 
des  rations  établies  dans  les  armées  de  de  Berlin.  Les  pains  de  munition  font  atta- 
PrufTe.  Vovez  la  première  collection  des  ou-  chés  deux  à deux  : on  leur  donne  une  forme 
vrages  (Economiques  de  ce  célèbre  auteur , oblongue , parce  qu’ils  fe  cuilent  mieux  que 
Kilic.  partie , p gc  237.  Suivant  les  ordoa-  s’ils  étaient  ronds. 

Sf  2 


' 


JOO  ART  DU  BOULANGER.  ~ "" 

livres  cuit.  On  (ait  les  pains  ronds  & plats  : on  les  fêlait  autrefois  de 
huit  pouces  de  diamètre  : on  les  (ait  aujourd’hui  de  dix  pouces,  ce  qui 
les  rend  plus  plats  , & leur  procure  plus  de  croûte,  que  s’ils  étaient  rele- 
vés ; ils  fc  rclluient  mieux  aulü  étant  plus  étendus  ; ils  font  meilleurs  étant 
plus  cuits,  & ils  fe  confervent  plus.  L’orfqu’au  contraire  ils  font  ronds- 
ïphériques , ils  ont  plus  de  mie , & l’intérieur  du  pain  ne  cuit  pas  allez. 

Supposant  que  le  fac  de  froment  du  poids  de  200  livres  ne  coûte  qu» 
9 liv.  le  fetier , comme  il  était  du  tems  de  Al.  Dupré  d’Aulnay , qui  a 
donné  ce  calcul  en  1744,  dans  fon  traité  des  fubfiftances  militaires,  les 
deux  tiers  reviennent  à fix  liv. 

Supposant  encor  que  le  fac  de  feigle  du  même  poids,  ne  coûta 
que  4 liv.  10  f.  le  tiers  revient  à 1 liv.  10  f. 

Ainsi  le  prix  du  fac  de  munition  ferait  7 1.  10  f.  pour  180 rations 
de  pain  de  munitions , d’une  livre  & demie  chaque  ration. 

Dans  chaque  ration  de  1 go  au  fac , il  faut  en  farine , . . 17  onces! 

En  eau,  10  | 

Poids  en  pâte, 28 

Etant  cuit  il  refte,  $ en  ftrine ^ \ 

l en  eau , ....  6 | 

L’évaporation  de  l’eau  eftde  4 once* 

Poids  de  la  ration , . . 24 

Ainfi  Iefoldat  a,  outre  la  viande  & le  vin,  une  ration  de  pain  d’u- 
ne livre  & demie  chaque  jour.  On  ne  donne  dans  les  prifons  à chaque 
homme  qu’une  livre  & demie  de  pain  pour  toute  nourriture.  Le  labou- 
reur 11’a  pas  toùjours  autant  de  pain  > & communément  il  ne  l’a  pas  aulfi 
bon  que  le  foldat. 

On  compte  aujourd’hui  24  deniers  pour  chaque  pain  dq  munition  de 
trois  livres  , contenant  deux  rations  , ce  qui  fait  huit  deniers  pour  chaque 
livre  de  pain , & revient  à un  fol  par  jour , fuivant  la  fuppofition. 

Si  le  fac  de  froment  & de  feigle  du  poids  de  200  livres,  revient 
à 17  1.  10  f.  la  manutention  de  gamifon  étant  de  4 1.  10  f.  cela  fait  en 
total  22  1.  Ces  22  1.  réparties  fur  180  rations,  (ixent  le  prix  de  chacune 
à 29  den.  un  tiers. 

On  donne  au  foldat-cavalier  deux  livres  deux  onces  de  pain  par 
)our  en  route , outre  deux  livres  de  viande  & une  pinte  & demie  de  vin. 

Il  n’eli  pas  étonnant  que  les  laboureurs , lorfqii’ils  fc  font  accoutumées  à 
vivre  en  gens  de  guerre , ne  fe  foucient  plus  de  retourner  prendre  la  vie 
& les  travaux  de  la  campagne. 

La  ration  de  chaque  foldat  à l’hôpital  militaire,  eft  d’une  livre  & 
demie  de  pain  blanc,  compofé  de  pur  froment  bluté,  bien  façonné  & bien 
cuit.  En  Italie  le  pain  de  munition  eft  aulfi  de  froment,  comme  je  l’ai 
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dit  plus  haut;  mais  chaque  ration  de  pain  pour  le  ioldat  n’efl  que  de 
20  onces , de  f quarterons. 

Au  commencement  du  régné  de  Louis  XV,  en  1719,  on  augmenta  la 
ration  du  pain  de  munition;  on  la  fit  monter  à 28  onces  de  pain  cuit  & 
radis.  On  augmenta  audi  la  ration  du  bifeuit , dans  la  même  proportion 
que  celle  du  pain.  On  en  a depuis  reconnu  l’abus,  & l’on  a été  obligé 
de  rétablir  la  ration  fuivant  l’ancien  tarif  ; mais  elle  n’a  pu  être  réduite  à 
24  onces,  qu’avec  de  grandes  précautions;  & l’on  n’en  eft  venu  à bout 
qu’en  173 1,  par  une  ordonnance  du  30  Mai,  pendant  le  miniftère  du 
Cardinal  de  Fleuri. 

A la  fin  des  campagnes , lorfqu’il  relie  du  bifeuit  , on  donne  pour 
trois  jours  deux  rations  de  pain  & une  de  bifeuit  : deux  rations  de  pain 
pefent  autant  que  trois  rations  de  bifeuit  ; & par  conféquent  le  bifeuit  cil 
moins  embarraiÜun  pour  voiturer  , pour  ferrer  & pour  garder  ; mais  il  cil 
bien  plus  cher. 

On  verra  à l’article  des  fours  quelle  doit  être  leur  conftru&ion  pour 
le  pain  de  munition  & pour  le  bifeuit  des  vivres. 

Le  pain  - bifeuit  (89). 

On  a de  tout  tems  (ait  du  pain  qui  fe  confervait  dans  les  voyages 

(89)  Le  bifeuit  eft  un  pain  cuit  deux  fois,  ou  plufieurs  morceaux  fort  longs  , que  l’on 
En  France  on  le  fait  de  pur  froment  ; en  met  fur  des  feuilles  de  cuivre  étamé.  Dans 
Allemagne , il  eft  plus  fouventde  feigle.  On  l’efpace  d’une  demi-heure  , ou  tout  au  plus 
fait  dans  certains  endroits  une  forte  de  pi-  de  trois  quart  d’heures , elle  aura  pris  le 
tifferie  avec  du  beurre , qui  porte  le  même 
nom , parce  qu’elle  eft  aufti  cuite  deux  fois. 

Quelquefois  les  boulangers  font  du  bifeuit 
fans  beurre  , mais  il  faut  les  commander. 

On  le  donne  à manger  aux  perroquets,  parce 
qu'on  croit  que  le  beurre  fait  tomber  les 
plumes  de  ces  oifeaux  ; mais  cette  opinion 
eft  contredite  par  l’expérience.  La  pàtiftcric 
que  les  boulangers  Allemands  vendent  fous 
le  nom  de  bifeuit  Kwieback , fe  fait  de  cette 
maniéré.  Prenez  pour  le  levain  une  chopine 
de  bonne  levure  de  biere  blanche  , que 
vous  mêlerez  avec  la  même  quantité  de  lait. 

An  bout  de  î heures,  ou  2 heures  & demie , 
ce  mélange  aura  fait  fon  effet.  Alors  ayez  une 
quinzaine  d’œufs , une  livre  de  beurre , & 
tout  au  plus  une  livre  & demi  de  fucrc.  Fai- 
tes de  tout  cela  une  pâte  ferme  & travaillez- 
la  bien.  Donnez  à cette  pâte  la  forme  que 
vous  voudrez  : ordinairement  on  en  fait  un 
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degre  de  fermentation  néceftaire.  On  fait 
cuire  le  bifeuit  une  première  fois  , & lorf- 
qu’il eft  refroidi , on  le  coupe  en  plulieurs 
pièces  à peu  près  égales  , éic  on  les  remet 
au  four  une  fécondé  fois  pour  les  rôtir . ou 
comme  difent  les  boulangers  , pour  les  Je', 
cher.  On  fait  aufti  du  bifeuit  en  petits  mor- 
ceaux ronds  , que  l’on  coupe  1 irculairement 
lorfqu’il  eft  encor  en  pâte  , & que  l’on  fait 
de  même  cuire  deux  fois.  Le  four  ne  doit 
pas  être  trop  chaud , autrement  le  fucrc  le 
ferait  noircis.  Quelques  perfonnei  y met- 
tent un  peu  d’écorce  de  citron  hachée  fort 
menu  ; on  y ajoute  quelquefois  de  l’anis  , 
des  amandes  & de  la  cancllc.  Pourru  qu’on 
le  garantifte  des  vers,  on  le  eonferve  au 
mains  une  année.  Le  bifcjit  de  Drefde  , de 
Leipfidc , de  'Weiftenfcls  , de  Torgau  & 
de  Merfenburg  a de  la  célébrité  ; on  en  en- 
voie chez  l’étranger. 
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tis  longs  cours  fur  mer,  & dans  la  guerre,  fur-tout  pour  les  ficges.  Il  y 
avait,  du  tcms  de  Pline,  du  pain  de  mer,  qui  fc  fichait  fans  fe  moiiîr: 
v’clt  ce  que  cet  auteur  nomme  ïanis  nauticus.  Les  Grecs  nommaient 
ii'iîîsï  le  pain-bifcuit. 

Le  bifcuit  cil  compole  de  farine  de  froment,  dont  on  a ôté  tout  le 
gruau  & le  fon  ; enfortc  que  d’un  fac  de  200  livres , ou  ne  retire  pour 
iairc  le  bifcuit , que  1 60  livres  de  farine. 

A ces  160  livres  de  farine  on  joint  en  la  pétrifiant , 40  livres  d’eau; 
ce  qui  produit  200  livres  de  pâte , dont  on  ne  forme , félon  l’auteur  du 
tarif  des  fublîltanccs  militaires,  que  133  rations  & un  tiers  , du  poids  de 
24  onces  chacune , qui  après  la  cuilfon  ne  doit  plus  pefer  que  18  onces, 
parce  que  les  40  livres  d’eau  s’évaporent  ( 90)  ; & même  , félon  cet  auteur, 
l’humidité  naturelle  de  la  farine,  qu’il  eltime  être  de  9 à 10  livres  pour 
chaque  fac,  fc  dillipe  ; ainfi  félon  lui  il  ne  relie  que  150  livres  de  bifcuit, 
de  160  livres  de  farine  & de  40  livres  d’eaü  ; de  forte  que  le  déchet  des 
bifeuits  militaires  ( <7  ) ell  fuppofé  plus  grand  , même  que  celui  des  pâtes 
d’Italie , qui  rendent  toute  la  pefanteur  de  la  fcmoule  avec  laquelle  on  les 
a faites;  on  ne  trouve  de  déchet  à ces  pâtes  d’Italie,  même  lorfqu’elles 
l'ont  fechcs , que  le  poids  de  l’eau  qu’on  a employée  à les  pétrir. 

Le  bifcuit  pour  les  vivres  de  terre  ne  doit  pas  être  fi  cuit  que  celui 
pour  la  mer;  & l’on  en  tire,  de  200  livre*  de  farine,  142  rations  de  18 
onces  chacune  ; ou  mieux  , il  faut  les  laitier  prcfque  autant  de  tcms  au  four, 
mais  il  faut  pétrir  avec  plus  d’eau  : on  laiife  ordinairement  le  bifcuit  deux 
heures  au  four.  Il  doit  être  plus  chaud  pour  le  bifcuit  que  pour  le  pain, 
parce  que  moins  il  y a d’eau  dans  la  compofition  de  la  pâte , plus  diffi- 
cilement elle  cuit;  d’ailleurs  le  bifcuit  doit  être  plus  cuit  que  le  pain. 

Suivant  ces  pratiques,  le  bifcuit  peut  fe  conferver  bien  enfermé 
dans  des  cailles  placées  dans  un  lieu  fec , plus  d’une  année  fans  fc  corrom- 
pre; cependant  il  perd  de  fon  goût  & de  fa  qualité  en  vieilliflant  (91  ). 

Il  11e  faut  pas  prendre  le  levain  pour  le  bifcuit,  auili  jeune  que  pour 


(90)  11  ne  faut  jamais  mouiller  le  grain 
qu’on  deftine  à faire  du  bifcuit , avant  que 
de  l’envoyer  au  moulin  ; autrement , il  faut 
beaucoup  plus  de  tcms  pour  fccher  la  farine 
avant  que  de  la  mettre  en  barriques  ; & 
quand  on  en  voudra  faire  du  pain  , elle  ne 
profitera  pas  autant. 

(?)  Çcs  mécomptes  favorifent  les  entre- 


preneurs des  vivres  , A font  au  défavantage 
de  la  nation. 

(91) 1W.  Shreber  afliire  que  le  bifcuit 
fait  dix  ans  auparavant  pour  les  armées 
PrulTiennes , n’avait  rien  perdu  ni  de  Ion 
goût , ni  de  fa  qualité.  Cela  dépend  beau- 
coup de  l'exactitude  du  boulanger,  & du 
foin  qu’il  prend  à bien  recuire  le  bifcuit. 


Digitized  by  Googli 


ART  DU  BOULANGER. 


303 

ièrvir  pour  chaque  fournée , des  levains  les  premiers  faits  , dit  M.  Dupré 
d’Aulnay. 

On  fait  pour  le  bifcuit , la  pâte  plus  ferme  que  pour  le  pain  de  mu- 
•Jiition  } on  prend  l’eau  plus  chaude  en  pétrifiant  pour  le  bifcuit  ; c’eft 
pour  la  même  raifon  qu’on  emploie  l’eau  plus  chaude  pour  faire  les  pâtes 
d’Italie  : l’eau  chaude  fait  que  la  pâte  & le  pain  fc  féchcnt  davantage , & 
fe  confervent  plus  long-tcms  fans  fc  gâter  ; mais  le  pain  en  eft  moins  frais  : 
parce  que , comme  je  l’ai  expliqué  , le  pain  fo  tient  d’autant  plus  frais , 
qu’on  y met  plus  d’eau  & que  l'eau  ell  plus  froide. 

Il  faut , pour  faire  une  pâte  ferme  , plus  de  travail  & plus  île  force. 

On  met  une  heure  de  plus  pour  faire  le  bifcuit,  que  pour  faire  le  pain  de 
munition , tint  pour  la  fabrication  que  pour  la  _cuiffo.il  ; & chaque  fournée 
ne  produit  qu’envirou  240  rations.  O11  choifit  pour  faire  le  bifcuit , les 

boulangers  les  plus  adroits  & les  plus  robuftes;  parce  qu’il  eft.  plus  diffi- 

cile à faire,  que  le  pain. 

La  pâte  pour  le  bifcuit  étant  pétrie  très-dure,  il  éft  îiéceffaïre  d’avoir 
lies  rouleaux  de  bois  pour  la  billcr,  & pour , en  l’âpplattiffant  ,'lui  dom 
lier  la  forme  que  le  bifcuit  doit  avoir,  qui  eft  de  24  à 27  pouces  de  cir- 
conférence, ou  g à 9 pouces  de  diamètre , & de  i f à 16  lignes  d’épaift 
feur.  Cette  forme  doit  être  donnée  qux  bifeuits  avant  de  les  mettre  à le- 
ver fur  les  tablettes.  Chaque  bifcuit  ne  doit  contenir  qu'une  ration, 

Lorsqu’on  a façonné  les  bifeuits,  on  les  met  fur  des  tablettes?  pour 
les  pains  de  munition,  oh  les  place  fur  des  couchés  , pour  y prendre 
leur  apprêt. 

Il  faut  piquer  les  bifeuits,  comme  les  pnins-à-foupe , immédiatement 
avant  de  les  mettre  au  four , afin  d’empêcher  que  le  bifcuit  r qui  doit  être 
plat  pour  être  plus  cuit , ne  le  bourfouffle  dans  le  four:  on  fe  fèrt  pour 
cela  de  piquoirs  de  fer , fait  exprès  à cinq  ou  fix  dents. 

Outre  les  142  ou  les  I33j  rations  'de  bifcuit  par  chaque' fac  de  fa- 
rine blutée,  les  boulangers,  les  porteurs-d’eau  & les  fondeurs  debois-trou- 
vént  encor  leur  fubfiftnnce  en  pain;  & 1I9  la-  trouvent  aufil  en  rendant 
180  rations  de  pain  , que  produit  un  fac  de  farine. 

C’est  un  grand  abus  que  de  tirer  le  gruau  de  la  farine , avant  d’ea 
faire  le  bifcuit  ; ou  bien  il  faudrait  ordonner  qu’après  l’avoir  féparé  du  foir, 
on  le  remèlâtavec  la  farine.  Le  gruau  eft  un  profit  immenfe  pour  les  muni- 
tion-aires ; & c’eft  une  fin  elfe  du  métier,  qu’ôn  ne  connaît  peiné,  & qu’on 
peut  apprendre  dans  l’art  du  meunier,  qui  précédé  celui  du  boulanger, 
le  pain.  La  première  fournée  faite,  on  doit  préparer  un  levain  de  tbu- 
point  pour  remplacer  celui  qui  vient  d’être  employé;,  c’eft  pétrir  fnr  pâte  : 
la  même  chofe  doit  fc  pratiquer  jufqu  à la  fin  du  travail , ■ fervant  de  fe 
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Il  fout  obfcrvcr  qu’on  paye  encor  2 liv.  10  f.  par  foc  de  plus  pour 
le  bifeuit,  que  pour  le  pain,  à caufc  de  la  façon  de  ce  blutage  & du  plus 
de  cuilfon  (92).  Le  gruau  & le  fon  devraient  du  moins  être  pris  pour  de- 
dommagement de  cette  augmentation.  Lorfque  je  parle  ainfi  , c’eft  que  je 
m’y  crois  obligé;  je  fouhaitc  être  utile  fous  nuire  à perfonne»  Voyez  la 
note  x , page  282. 

Il  y a des  nations  dans  le  Nord,  qui  font  pour  leur  nourriture  une 
efpèce  de  bifeuit , qui  cft  comme  font  ici  les  pains  de  foupe  ; ils  remet- 
tent une  féconde  fois  leurs  pains  dans  le  four  chaud  , & enfuite  011  les  gar- 
de enfiles  dans  le  grenier  : tout  fc  conferve  plus  long-tems  dans  le  froid 
que  dans  le  chaud,  en  général.  MM.  Ronnor» , médecin  du  roi  de  Polo- 
gne, & Jmicker , difent  qu’on  fait  dans  la  Norwege  du  pain  qui  dut# 
40  ans. 

4'.  La  cuijjbft  du  pain. 

Enfin  nous  fomtnes  parvenus  à la  dernière  chofe  rcquife  dans  la 
fabrication  du  pain , qui  cft  la  cuiifon.  Le  changement  du  grain  en  fari- 
ne par  la  mouture,  l’alliage  de  la  forme  avec  l’eau  en  pâte  dans  le  pè- 
triiTagc , & la  fermentation  de  la  pâte  par  le  levain  font  des  préparations 
ncccllaircs  pour  faire  le  pain  ; mais  elles  ont  eflenticllement  befoin  de 
s’achever  & de  fc  perfectionner  dans  le  four  par  la  cuilfon. 

Dans  la  fermentation  de  la  pâte,  c’elt  l'eau  qui  cil  le  principal  ou 
le  premier  agent  ; & dans  la  cuilfon  , c’cft  le  feu  qui  agit , d’abord  con- 
jointement avec  l’eau  pour  achever  fon  apprêt , comme  la  maturité  du 
fruit  fe  fait  par  la  fermentation  animée  de  la  chaleur  du  foleil. 

Ensuite  la  cuifTon  du  pain  fe  fait  par  la  chaleur  feule  du  feu , qui 
donne  le  goût  aromatique  propre  au  pain  ; comme  la  chaleur  de  la  fer- 
mentation a donné  l’odeur  acide  fpiritueufe  à la  pâte. 

Dans  la  fermentation  de  la  pâte , l’eau  agit  fur  le  folin  d’abord , puis 
fur  le  terreftre,  & enfin  fur  l’huileux  de  la  farine  : dans  la  cuilfon  du 
pain , le  feu  agit  fur  l’huileux  d’abord  , puis  fur  le  terreftre , & enfin 
fur  le  folin  de  la  pâte. 

Pour  achever  le  pain  , il  fout  arrêter  enfin  la  fermentation  par  la 
cuillbn  qui  fubtilife  encor  la  pâte  , autrement  que  11c  fêlait  la  fermenta- 
tion qui  a divifé  laforine,  autrement  que  n’avait  fait  la  mouture  du  grain. 

Si  la  mouture  était  continuée , la  farine  ferait  à la  fin  dccompofée, 
comme  je  l’ai  expliqué , page  22.  Si  la  fermentation  continuait , la  pâte 
fc  corromprait;  comme  le  pain  brûlerait,  fi  la  cuiflon  n’était  pas  de  mê- 
me arrêtée. 

( Çi  ) Et  parce  que  le  bifeuit  doit  être  cuit  deux  fois. 

Je 
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Je  le  répété:  après  le  feu  de  fermentation,  il  y a le  feu  de  cuilTon 
«jui  achève  l’ouvrage  du  boulanger.  La  chaleur  de  la  fermentation  fubti- 
life  la  pâte  ; & le  feu  de  la  cuilfon  l’atténue  encor  , & la  convertit  en  pain. 
Par  ces  moyens,  l’eau  & l’air,  de  fluides  qu’ils  étaient , deviennent  foli- 
des  dans  le  pain  cuit:  le  pain  pefe  environ  un  tiers  , en  général  , plus 
que  ne  pefait  la  farine  dont  on  l’a  compofé. 

Pour  concevoir  comment  l’air  combiné  avec  l’eau  & la  farine  , par  le 
feu  de  la  fermentation  & par  celui  du  four , forme  une  partie  folidc  du 
pain , il  faut  pouvoir  concevoir  comment  des  différentes  combinaifons  de 
la  matière  réfultent  tous  les  différons  corps  de  la  nature.  On  ne  peut 
concevoir  l’un,  qu’autant  que  l’on  peut  concevoir  l’autre  ; & l’on  ne 
peut  raifonnablcmcnt  en  difeonvenir  , quoique  l’on  ne  les  conçoive  peut- 
être  pas. 

Fours  à cuire  le  pain. 

L’art  du  boulanger,  quoique  très-utile,  était  inconnu  aux  anciens; 
la  (implicite  des  hommes  qui  n’étaient  pas  civilifés,  les  détournait  d’ap- 
porter tant  de  façons  pour  leur  nourriture  j encor  aujourd’hui  les  Tar- 
tarcs  ne  font  pas  de  pain. 

La  cuilfon  eft  un  des  principaux  moyens  pour  faire  de  bon  pain  ; on 
n’en  a employé  d’abord  que  de  très-fimplcs  & ttès-imparfàits  (r)  : Pâtre 
de  la  cheminée , un  trou  en  terre , ou  dans  la  cendre  , un  gril , une 
tourtière  , enfuite  de  petits  fours  portatifs  de  métal  ont  été  les  premiè- 
res façons  de  faire  cuire  le  pain  (93). 

( r ) Ce  qui  peut  donner  la  connaifiance  cuit  en  terre  ,‘ou  dans  des  pierres  crcufées , 
de  la  façon  dont  les  anciens  fefaient  cuire  qu'on  met  les  unes  contre  les  autres , & en- 
la  pâte  dans  la  cheminée  de  la  cuifine  , tre  lefquelles  on  place  la  pâte  enveloppée 
avant  l’invention  des  fours  , c’eft  ce  qui  dans  des  feuilles  d’arbre, 
fe  pratique  encor  aujourd’hui  en  campagne  , Ou  bien  on  creufe  un  uou  en  terre  qu'on 
dans  certains  pays , comme  en  Lorraine , où  garnit  par  les  côtés  de  pierres  bien  chaudes  ; 
l’on  fait  cuire  des  gâteaux  dans  l'àtre  fous  on  y place  ce  qu’on  a à cuire  : & fi  ces  efpe- 
la  cendre.  ces  de  fours  font  grands , & qu’il  y ait  beau. 

Après  avoir  chauffé  & nettoyé  l’àtre  , on  coup  à cuire , on  y met  encor  au  milieu 
pofe  le  gâteau  defiùs  ; on  le  couvre  de  des  pierres  chaudes.  Enfin  on  couvre  les 
cendre  chaude  & d’un  peu  de  feu , qu’on  pierres  de  defiùs  de  moufle , de  paille  & 
entretient  jufqu’à  ce  que  le  gâteau  foitcuit.  de  hardes  ; les  cylindres  de  fer  chauds  en- 
Pour  que  ce  gâteau  prenne  de  la  couleur , fermés  dans  des  boëtes , où  l’on  cuit  de  la 
on  laifie  le  feu  flambant  autour , un  inftant  viande , font  une  efpèce  de  ces  fours  qui 
avant  de  couvrir  le  gâteau  ; ou  bien  on  brù-  cubent  par  la  même  méchanique. 
le  une  poignée  de  paille  defiùs  avant  d’y  ( 93  ) On  a dans  les  armées , des  fours  de 
attirer  la  cendre  chaude.  fer , qu’on  tranfporte  fur  des  chariots.  Ce 

Anciennement  & encor  aujourd’hui  on  font  des  cfpèces  de  calottes  de  fer , que  l’on 
Tome  L T t 
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On  a appris  dans  la  fuite  à conftruire  des  fours  fiables  en  terre  & 
en  brique , dont  on  a perfedlionné  depuis  la  conllruélion , & dont  l’ufa- 
ge  cil  devenu  li  général  & fi  commun  aujourd’hui,  que  tout  le  monde 
fait  ce  que  c’cft , & en  connaît  la  forme. 

C’est  une  cfpècc  d’hémifphere  creux  &’  applati , (94)  dont  le  plan 
ou  Pâtre  eft  plus  ou  moins  grand.  Ordinairement  l’aire,  c’eft-â-dire,  l’à- 
tre  des  fours  de  boulanger  a huit  à dix  pieds  de  diamètre  ; rarement  les 
fours  ont  douze  pieds  de  diamètre. 

O N ell  quelquefois  obligé  par  la  fituation  des  lieux  où  l’on  bâtit 
les  fours,  de  leur  donner  une  autre  forme  que  la  ronde;  on  ell  forcé 
de  les  faire  oblongs  ou  en  ovale;  j’en  ai  même  vu  eflayer  un  par  M.  Ma- 
liifet,  qui  avait  été  conftruit  en  parallélogramme  , par  feu  M.  Dubuiflbn, 
Entrepreneur  des  bâtimens  des  hôpitaux  ; mais  ce  four  n’a  pas  réutfi. 

D E toutes  les  formes , la  ronde  qu’on  donne  ordinairement  aux 
fours,  ell  la  plus  fimple  & la  plus  avantageufe  pour  chauifer  aifément, 
çour  ralfembler  & confervcr  la  chaleur,  & pour  La  communiquer  plus 
egalement  de  toutes  parts  à ce  qui  y ell  renfermé  ( 95  ). 

0 N peut  regarder  le  four  comme. un  cfpècc  de  vaiifeau  , qu’on  chauf- 
fe en  mettant  le  feu  dedans:  au  lieu  qu’ordinairement  le  feu  ell  au-dc- 
hors  des  vafes  qui  contiennent  les  chofes  qu’on  y fait  cuire. 

L’atre  des  fours  à Paris  cil  communément  en  terre  : en  général , 
le  pain  cuit  mieux  fur  la  terre  que  fur  toute  autre  chofc  ; le  pavé  prend 
& conferve  trop  de  chaleur,  il  ell  fujet  à brûler  le  deffous  du  pain, 
lorfqu’on  chautfe  le  four  avec  de  gros  bois;  le  pain  ainfi  brûlé  delfous 
ell  ce  qu’011  nomme  pain  ferri.  L’àtre  de  terre  convient  encor  mieux  lorf- 
qu’on bride  du  gros  bois , comme  on  fait  à Paris , parce  que  le  gros 
bois  chaude  plus  l’aire  du  four  à proportion , que  fa  chapelle. 

1 l faut  favoir  aulfi  que  Pâtre , même  de  terre , chaude  plus  lorf- 
qu’il  ell  neuf,  que  lorfqu’il  ell  vieux. 

L a terre  dont  011  fe  fert  pour  conftruire  les  fours  eft  une  terre 
franche,  une  efpéce  d’argille,  qu’on  nomme  pour  cela  terre-n-four ; on  l’a 
nomme  encor  tcrre-à-poticr , parce  qu’011  en  fait  aulfi  de  la  poterie  (9 6). 


place  fur  un  âtre  préparé  en  raCe  campa- 
gne , & cfue  l’nn  recouvre  de  terre. 

(94)  En  Allemagne  & en  Suilfe , les  fours 
fônt  plutôt  ovales  que  ronds-  On  en  peut 
voir  la  conftruétion  & les  dîmenflons  dans 
lfc  trait?  d' architecture  civile  de  M.  An- 
SERMANN.  p.  :gl. 

Voyez  la  defeription  du  fout,  que 


nous  avons  donné  ci-delîus , p.  i;i.  note  9. 

(96)  La  meilleure  terre  eft  l’argille  ordi- 
naire , c’eft  celle  qu'on  emploie  le  plus  com- 
munément. Quelquefois  on  y mêle  une  por- 
tion de  terre  a brique.  On  a pu  voir  ci-def- 
fus  que  dans  quelques  endroits  on  emploie 
auiïi  â cet  ufage  des  briques.  Pour  pouvoir 
les  raccommoder  plus  aifément , on  les  place 
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Dans  les  pays  où  l’on  n’a  pas  de  cette  terre-à-four , & on  l'on  chauf- 
fe les  fours  avec  du  menu  bois , ou  avec  d’autres  chofcs  qui  ne  donnent 
qu’un  feu  clair  & de  peu  de  duree,  on  pave  Pâtre,  pour  qu’il  conferve 
plus  de  chaleur  j on  fc  fort  pour  cela  de  carreaux  de  brique , faits  ex- 
près plus  grands  & plus  épais  que  ceux  même  des  âtres  de  cheminée: 
les  carreaux  pour  carreler  les  fours  font  à fix  côtés  , & ont  fix  pouces 
de  diamètre  & deux  pouces  d’épaifleur;  ils  pefent  cinq  livres.  Au  lieux 
que  les  carreaux  des  àtres  de  chémince  ont  huit  pouces  en  qunrré  & un 
pouce  d’épaiflcur. 

O n doit  auflî  choifir  la  terre  propre  à compofer  ces  carreaux  , dont 
l’ufage  eft  d’être  expofés  au  feu:  il  faut  préférer  la  glaife  bleue  qui  fe 
coupe , à la  verte  qui  s’émie.  On  fe  fert  de  la  verte  pour  faire  les  car- 
reaux de  planchers , qui  ne  fervent  point  au  feu.  La  glaife  bleue  eft  pu- 
re, au  lieu  que  la  verte  contient  des  durillons  qu’on  nomme  la  mine.  La 
glaife  bleue  qui  a des  veines  rougeâtres , qui  cil  marbrée , eft  la  meil- 
leure de  toutes  , c’eft  celle  qui  fe  plombe  le  mieux:  on  l’a  trouve  à Gen- 
tilly,  proche  Paris. 

Il  y en  a,  qui  pour  faire  l’aire  de  leur  four,  préfèrent  la  brique 
aux  carreaux  & à la  terre , parce  que  la  brique  fe  conferve  mieux  que  la 
terre , & qu’elle  n’cft  pas  fujette  à ferrer  le  pain,  comme  fait  le  carreau. 
Pour  que  l’âtrc  de  brique  foit  encor  plus  femblable  aux  âtres  de  terre , 
ils  choifiifent  de  la  brique  qui  ne  foit  pas  tout-à-fait  cuite. 

L’ufage  s’établit  aujourd’hui  prefque  par-tout , de  paver  les  aires  des 
fours,  parce  que  les  âtres  en  carreau  durent  plus  long-tems  que  ceux  en 
terre.  C’eft  ordinairement  aux  environs  de  l’ouverture  du  four,  qu’on 
nomme  la  bouche , que  le  four  commence  à fe  détruire  j pour  remédier  à 
cet  inconvénient , il  ferait  à-propos  de  paver  l’entrée  du  four , & de  fai- 
re en  terre  le  refte  de  l’àtre  (97). 

Il  y a des  pays , comme  en  Bretagne , où  l’aire  des  fours  eft  en  gran- 
des dalles  de  pierres:  & même  dans  certaines  contrées  de  l’Allemagne, 
comme  en  Prude , les  âtres  des  fours  font  en  plaque  de  fonte. 

On  fait,  lorfqu’on  le  peut,  le  contour  qu’on  nomme  les  rives  du fottr% 
avec  des  pierres  de  grès  , qu’on  pique  pour  les  tailler  & lçs  ajufter  en 
fefant  cette  aiCfe  en  grès,  que  les  architectes  nomment  grejjerie ; elle  a 


Amplement  dans  du  fable , mais  elles  font 
jointes  fi  exactement  , qu’elles  paraifTent 
liées  avec  de  la  chaux.  Quand  on  a foin  de 
commander  d’avance  les  briques  dont  on 
veut  bâtir  un  four , on  peut  les  avoir  plus 


épaifTes  que  ne  le  font  les  briques  commu- 
nes , alors  elles  font  moins  fujettvc  à brû- 
ler le  pain. 

(97)  Cet  ufage  eft  afTev  général  en  Alle- 
magne, & les  boulangers  s’en  trouvent  bien. 
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un  pied  de  hauteur  fur  un  d’épaiffeur.  Enfuite  on  pofe  deffus  des  tuileànX 
en  coupe,  les  uns  contre  les  autres,  pour  former  la  chapelle  du  four. 

On  ne  connaît  point  alfez  la  fuperiorité  du  grès  pour  la  conftruc- 
tion  des  fours , fur  toutes  les  matières  avec  lcfquclles  01»  peut  en  faire 
les  rives  ( 98  ) : les  expériences  de  M.  de  Butfon  ; qui  prouvent  que  le 
grès  prend  plus  promtemeut  la  chaleur,  & qu'il  perd  moins  de  fa  pe- 
i'antcur  par  le  feu,  que  11e  font  les  briques,  le  fer.  Si  c.  nous  l’ont  appris. 

Il  faut  choifir  le  grès}  & le  prendre  en  grolfcs  pièces:  il  ferait  fu- 
jet  à pèter  au  feu  s’il  n’était  pas  bon}  il  cil  fujet  à contenir  du  fer.  Si 
011  n'a  pas  de  bon  grès  pour  faire  les  rives  du  four,  onde  fert  de  bri- 
ques, qu’on  place  de  champ,  c’eft-à-dire,  fur  le  côté  ; mais  le  grès  con- 
ferve  mieux  la  chaleur:  confidération  qu’il  faut  avoir,  parce  que  le  con- 
tour du  four  chauffe  moins  par  fa  llcuation , que  ne  fait  l’àtre  qui  porte 
le  feu  , & que  ne  fait  la  chapelle  vers  laquelle  le  feu  tend  naturellement 
plus  que  vers  les  «ôtés. 

Si  la  voûte  qu’011  nomme  auffi  la  chapelle  Au  four , commence  dès  l’ai- 
re en  une  efpecc  d’ellipfc,  c’eft  ce  qu’on  nomme  vante  en  cul  de-J'our.  Si 
la  courbure  de  la  chapelle  11e  commence  qu’à  la  moitié  de  fou  bord , au- 
deifus  d’une  première  atfife  droite  , c’clt  une  voûte  en  cuLde-chapeau. 

La.  hauteur  de  la  chapelle  des  fours  varie  félon  leurs  diverfes  gran- 
deurs, & félon  la  différente  matière  qu’on  eft  dans  l’ufage  de  brûler  pour 
xhauft’er  le  four:  plus  ce  qu’on  emploie  pour  chaulfer  le  four  brûle  aifé- 
ment,  comme  fait  la  paille  (99),  plus  la  chapelle  doit  avoir  de  hau- 
teur, comme  dix-huit  à vingt  pouces. 

Si  au  contraire  on  eft  dans  l’ulàge  de  chauffer  le  four  avec  du  gros 
bois  , il  fuffit  que  la  la  voûte  ait  dix  à douze  pouces  dans  fa  plus  grande 
élévation.  On  croit  qu’en  général  plus  la  chapelle  du  four  eft  balte , plus 
-cela  fait  boulter  le  pain  pendant  qu’il  y cuit , & que  meilleur  il  eft. 

J E dois  faire  mention  ici  de  la  voûte  de  dedbus  le  four , qui  fert  à 
7 ferrer  le  bois,  la  coignée  eft  la  mafliie  pour  le  fendre.  II  ne  faut  pas 
-confondre  la  voûte  de  delfous  le  four  avec  celle  dedeifus;  c'eft  pourquoi 
•on  pourraic  toûjours  nommer  celle-ci  la  chapelle  du  four. 

La  bouche  des  fours  doit  être  proportionnée  au  four  même,  fur- 
Xout  à la  hauteur  de  la  chapelle  : la  bouche  des  plus  grands  fours  eft 
d’un  pied  d’ouverture  en  hauteur , & deux  pieds  en  largeur.  Il  y en  a 

(çg)  En  Allemagne , par-tout  où  il  y a du  police  devrait  s’y  oppofer.  On  diminue  la 
^rès , on  1 emploie  à cet  ufage.  ( quantité  d’engrais  ii  ncceflaire  pour  les 

(99)  C eft  une  très-mauvaife  économie  terres,  & l’on  s’expofe  à de  fréuuens  in. 
•de  chaulüer  le  Four  avec  la  paille  , & la  ccndies.  4 
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dont  la  bouche  eft  un  quarré-iong  ; le  pins  Couvent  elle  tll  cintrée  en- 

haut 

L E talus  ou  le  rebord  qui  cil  devant  le  four , fur  lequel  on  appuie 
le  bout  de  la  pelle  lorfqu’on  enfourne  le  pain , Ce  nomme  la  tablette  du 
four.  C’eft  fur  cette  tablette  qu’on  attire  la  braife  pour  la  faire  tomber 
dans  PétoulFoir,  ou  pour  la  faire  palier  par  le  trou  du  fourneau,  qui  eft 
en-bas  à droite  du  fournicr  , pour  faire  chautfer  l’eau  à pétrir.  On  nom- 
me aulU  cette  tablette  l'autel  du  four , Si  plus  communément  porte-bouchoir, 
parce  que  c’cft  fur  elle  que  porte  le  bouchoir  ou  fermoir  du  four , quand 
il  eft  bouché. 

O N doit  faire  en  forte  dans  la  conftnnftion  des  fours , que  la  porte 
du  fournil  ne  foit  pas  vis-à-vis  la  bouche  du  four,  ce  qui  refroidirait 
Âe  pain,  retarderait  le  travail,  & confommerait  plus  de  bois. 

Les  fours  pour  le  pain  de  munition  font  beaucoup  plus  grands  que 
ne  le  font  les  grands  fours  des  boulangers;  j’en  ai  vu  à Compiegnc  qui 
avaient  quatorze  pieds  deux  pouces  de  profondeur  fur  treize  pieds  de 
large.  La  chapelle  .était  en  couronne  & élevée  de  deux  pieds;  le  r cite  de 
La  voûte  à proportion,  tombante  infcnfiblemcnt. 

L’atre  avait  cinq  pouces  de  pente  au-dclfous  du  niveau,  du  côté  de 
la  bouche  du  four  , afin  d’avoir  plus  de  facilité  pour  .enfourner  & pour 
retirer  le  pain  du  four. 

La  chapelle  de  ce  four  'était  percée  à des  diftances  égales,  par  trois 
,efpèccs  de  petites  cheminées,  qu’on  nomme  des  auras  ou  évent  ouf  es , donc 
l’ouverture  était  de  trois  pouces  fur  quatre  pour  chacune  : ces  ouvertu- 
res maçonnées  en  brique , & conduites  perpendiculairement  jufqu’au-def- 
fus  de  la  terre  rapportée  fur  le  four.  On  bouche  ces  éventoufes  dès  qu’il 
n’y  a plus  de  bois  à brûler  dans  le  four  (100),  je  crois  que  lorfque  les 
fours  font  fi  grands  , le  bois  s’y  étendrait  dans  le  fond,  s’il  n’y  avait 
.pas  ces  ouvertures;  elles  font  néccflaires  pour  animer  le  feu,  fur-tout  fi 
/l’on  y brûle  du  bois  verd,  comme  L’on  eft  quelquefois  obligé  de  faire 
dans  les  fours  de  munition  cil  campagne. 

Il  importe  beaucoup  fi  l’on  met  les  culées  des  fours  en-dehors,, 
comme  on  le  pratique  ordinairement  dans  les  villages,  de  les  couvrir 
de  tuiles  ou  d’ardoifes , ou  du  moins  de  terre , qu’on  recouvre  Je  ga- 
fon  pour  mieux  conferver  la  chaleur. 

U n four  de  boulanger  dure  ordinairement  neuf  ans  avant  qu’on  Toit 
.obligé  de  le  rcconftruire  à neuf  (loi),  Si  l’àtre  11e  dure  que  neuf  mois, 
.ou  un  an  en  terre,  & un  an  & demi  en  carreau. 

(100)  Les  fours  ordinaires  ont  outre  cées  à diftances  égales, 
lia  bouche  quelques  petites  ouvertures  pia-  (ror)  Un  four  .bien  fait  dure  en  Me* 
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"Lf.s  fournaliftcs  de  Paris  refont  l’aire  d’un  four  dans  une  matinée! 
ils  commencent  par  jccter  de  l’eau  dans  le  four}  cnfuite  ils  en  entrent 
l’ùtrc,  & le  reconltruilcnc  aulfi-tôt.  Tout  cela  eft  ordinairement  fait  à 
midi. 

Lorsque  Pâtre  eft  refait,  on  allume  peu-à-peu  du  feu  dans  tous  les 
quartiers  du  four  pour  le  féeher}  cnfuite  on  augmente  par  degrés  le  feu 
julqu’à  fept  ou  huit  heures  du  foir,  que  tout  eft  fini  pour  enfourner 
& pour  cuire  le  pain. 

Apres  avoir  confinât  un  four  tout  à neuf»  il  faut  le  laifler  féeher, 
& le  cuire  en  fefant  du  feu  dedans  & le  chauffant  beaucoup;  enfuite  on 
le  laide  refroidir.  Enfin,  lorfqu’on  veut  y cuire  du  pain,  on  le  chauffe 
bien  encor , comme  on  chauffe  les  fours  dont  on  ne  s’elt  point  fervi  de- 
puis long-tcms. 

Les  premières  fois  qu’on  cuit  dans  un  four  neuf , on  eft  obligé  de 
l’ouvrir  fuuvent  pour  y voir  l’état  du  pain  , lorfqu’on  ne  c muait  pas  en- 
cor la  quantité  de  bois  & de  tems  qu’il  faut  pour  chauffer  ce  four  à 
propos;  car  il  y a des  fours  plus  difficiles  à chauffer  les  uns  que  les 
autres , félon  leur  conftrucdon , félon  la  qualité  des  matériaux  qui  le* 
compofent , & félon  la  fituadon  de  ces  fours. 

Les  fours  contiennent  plus  ou  moins  de  pains  à cuire , félon  qu’ils 
font  plus  ou  moins  grands,  félon  que  les  pains  ont  plus  ou  moins  de 
volume,  & félon  les  différentes  formes  des  pains  (102).  Les  fours  de  la 
première  grandeur  , dont  l’aire  a douze  pieds  , condcnnent  600  livres  de 
pain  en  cinquante  pains  de  1 2 livres  chaque  pain  ; & ces  mêmes  fours 
en  condcnnent  à peine  quatre  cens  livres  en  quatre  cens  pains  d’uue 
•livre. 

J B me  borne  pour  les  fours  , à parler  de  ceux  qui  font  les  plus 
iîmplcs  & le  plus  en  ufage  ; on  en  a imaginé  une  grande  quantité  d’au- 
tres: celui  qui  parait  mériter  le  plus  d’attendon,  a été  inventé  à l’ufage 
des  armées  en  campagne , par  M.  Fayguet , qui  l’a  préfenté  à l’Académie 
en  1761.  Il  faut  voir  ce  four,  tlauches  V , & IX. 


magne  jufqu’à  }o  & 40  ans.  Lorfqu’on 
fait  beaucoup  de  pain  if  ne  dure  en  terre 
qu’un  at)  ou  dix-huit  mois.  Lorfqu’il  eft 
ufc , on  brife  l’ancienne  terre  pour  la  ti- 
rer dehors  , & on  la  remplace  avec  de 
la  nouvelle  , que  l’on  a foin  de  battre 
avec  un  inftrumont  fait  exprès.  C’cft  une 
plaque  de  fer  ovale,  de  huit  pouces  en- 
viron de  longueur  fur  cinq  pouces  d’epaif- 
fçur  ; il  eft  garni  par  delfus  d'une  poi- 


gnée peur  y fourer  la  main.  H faut  prés 
de  huit  jours  pour  préparer  la  terre  qu’on 
veut  employer  à cet  ouvrage.  En  fix  ou 
huit  heures  de  tems  un  ouvrier  peut  re- 
garnir & battre  l’àtre. 

(102)  M.  Anoermasx  , dans  l’ouvrage 
que  nous  avons  cité  ci-dedus , traité  (T ar- 
chitecture civile,  p.  28I  > enfeigne  la  ma- 
niéré de  calculer  la  grandeur  d’un  four  fur 
la  quantité  de  pain  qu’on  veut  y cuire. 
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Le  chauffage  du  four. 

On  chauffe  le  four  pendant  que  les  pains  lèvent,  pendant  qu’ils  pren- 
nent leur  apprêt.  On  peut  fe  fervir  pour  le  chauffer , de  tout  ce  qu'on 
brille  ordinairement  ; c’clt  non-feulement  du  bois,  mais  auifi  de  la  bruyère  , 
du  genêt  , du  jonc -marin  , des!  feuilles  mortes,  & fouvent  même  de 
la  paille , dont  il  devrait  être  défendu  de  fe  fervir  à cet  iulage , parce 
qu’elle  elt  néceflaire  pour  la  litière  des  belliaux;  ce  qui  fait  des  fumiers 
pour  l’engrais  des  terres,  qui  en  deviennent  plus  fertiles. 

D’ailleurs  la  paille  & toutes  les  chofes  femblables  qui  font  un  feu 
de  peu  de  durée  , ne  chauffent  pas  alfcz  l’àtre  ; un  feu  clair  de  flamme 
chauffe  plus  la  chapelle  du  four  que  fon  âtre.  Il  e(l  vrai  que  fi  on  em- 
ploie du  bois,  qui  au  contraire  foit  gros  , qui  flambe  peu  (104),  il  chauf- 
fera trop  l’aire,  & ne  chauffera  pas  alfcz  la  chapelle;  ce  qui  fera  que  le 
pain  cuira  trop  deffous , qu’il  fera  ferré , & qu’il  11’aura  pas  alfcz  de  cou- 
leur deifus. 

Il  fuit,  lorfqu’on  le  peut,  brûler  du  bois  fcc  & fendu  menu,  pour 
chauffer  le  four;  on  doit  prendre  de  préférence  le  bois  de  charme,  de  hê- 
tre , & les  bois  blancs  qui  brûlent  alTcz  vite  fans  avoir  befoin  d’être  aupa- 
ravant féchés  au  feu , comme  on  elt  obligé  de  fécher  le  chêne  & les  autres 
gros  bois  qui  font  fujets  à noircir. 

On  eil  dans  l’ufige  de  mettre  le  bois  à fécher  dans  le  four , après 
en  avoir  retiré  le  pain  v mais  cette  pratique  rend  les  boulangers  plus  fu- 
jets aux  incendies  , parce  que  le  bois  féché  au  four  & mis  tout  fumant  en 
monceau  à l’air,  au  fortir  du  four  , prend  quelquefois  feu  (ans  qu’on 
s’en  apperçoive  d’abord. 

Ce  qui  exhale  du  bois  en  féchant  peut  auifi  donner  au  £our , de  l’odeur- 
& une  mauvaife  qualité , quoique  les  vapeurs  du  bois  paraillcnt  en  être 
forties  en  le  chauffant:  l’expérience  apprend  qu’il  faut  peu  de  chofe  dans 
le  feu  pour  communiquer  un  mauvais  goût  aux  alimens  ; & j’ai  l’expé- 
rience auifi  qu’un  four  chauffe  avec  de  vieux  treillage  peint  en  verd  , a 
donné  chez  M.  le  Duc  de  laValliere,.  la  qualité  empoifounante  du  verdet  r 
au  pain  qui  y avoit  été  cuit. 

Les  boulangers  favent,  fans  en  connaître  la  caufe,  que  la  première 
fournée  de  pain  ne  vaut  pas  les  fuivantes  , quoique  d’une  même  pâte  ; ce 
qui  vient  en  partie  , de  ce  que  le  four  elt  plus  purlorfqu’il  a été  chauffe 
pluficurs  fois  de  fuite.  Les  fours  font  comme  les  poeles  à cet  égard. 

Il  faut  encor  obferver  que  le  bois  léché  dans  le  four  a perdu  de  la 
qualité  ; il  ell  comme  du  vieux  bois  , il  chauffe  moins , & par  conféqucnt 
on  elt  obligé  d’en  brûler  une  plus  grande  quantité.  Ainfi  cè  n’cit  pas 
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une  économie,  comme  on  le  croit  communément,  d’employer  la  chaleur 
du  four,  après  en  avoir  retiré  le  pain,  pour  faire  fccher  le  bois.  Une  au- 
tre confidération  à avoir,  c’elt  que  rien  ne  détruit  plus  les  fours , que  d’y 
féchcr  le  bois  humide  ou  verd , & de  l’en  retirer. 

Afin  de  chauffer  le  four  à propos,  il  faut  y répandre  quelquefois 
lebraller,  pour  que  la  chaleur  foit  égale  dans  tous  les  quartiers  du  four  y 
&.  lorfqu’on  chaurfe  le  four  avec  du  gros  bois , il  faut  de  tems  en  tems 
ôter  la  braife,  pour  que  l’àtrc  ne  chauffe  pas  plus  que  la  chapelle. 

Ce  que  l’on  entend  ordinairement  par  charger  le  four , & mettre  me 
charge  nu  four , c’elt  y mettre  le  bois,  ou  autre  chofe  combultible , pour 
le  chauffer,  ou  pour  faire  fécher. 

Pour  ce  qui  cil  du  tems  qu’on  met  à chauffer  le  four,  c’efl  ordi- 
nairement trois  quarts-d'heurc,  ou  environ,  félon  l’état  où  était  le  four 
quand  on  y a mis  le  feu.  Il  faut  deux  heures  pour  le  bien  chauffer,  s’il 
était  tout-à  fait  froid.  Au  contraire,  il  ne  finit  qu’une  demi-heure  pour 
réchauffer  un  four,  d’où  l’on  vient  de  refrer  le  pai«(  103). 

II.  faut  aulïi  à proportion,  p'us  ou  moins  de  bois,  félon  que  le  four 
était  plus  ou  moins  refroidi,  & lelon  que  l’on  met  plus  ou  moins  de  tems 
à le  chauffer  : il  faudra  beaucoup  plus  de  bois  pour  les  premières  fournées  , 
que  pour  les  dernieres,  fi  l’on  en  fait  plufieurs  de  fuite.  On  a fait  l’ex- 
pcricnce  à l’Hôpital-Général  de  Paris,  que  la  première  fois  qu’on  chauffe 
le  four , il  faut  trois  fois  plus  de  bois  qu’à  la  cinquième  ; on  a trouvé 
que  pour  la  fécondé  fournée  on  brûle  la  moitié  plus  de  bois  que  pour  la 
cinquième  ; & enfin  que  la  troifiemc  & la  quatrième  depenfentr  aulfi  dans 
la  même  proportion , plus  de  bois  que  la  cinquième  -,  de  forte  qu’un  bou- 
langer qui  n’a  pas  le  moyen  de  cuire  plus  de  trois  fois  de  fuite  , ne  gagne 
pas  à proportion  somme  le  boulanger  qui  cuit  lix  fois , parce  que , patfé 
la  troifiéme  fournée  , il  en  coûte  peu  à entretenir  le  four  affez  chaud 
pour  cuire. 

Un  boulanger  qui  cuirait  affez  fouvent  pour  avoir  toûjours  le  four 
chaud , dépenferait  beaucoup  moins  de  bois , qu’un  autre  ; avantage  dont 
ne  profite  pas  celui  qui  en  a le  plus  befoin;  ce  qui  arrive  ordinairement 
dans  la  plûpart  des  chofes. 

On  a obfervé  qu’après  la  cinquième  fournée,  non- feulement  il  ne 
fallait  plus  diminuer  la  quantité  de  bois  , qu’au  contraire  il  fallait  1* 
r’augmenter  dans  la  fuite  ; vraifemblablement  pour  réchauffer  les  environs 
du  iour , qui  avaient  refroidi  «pendant  qu’on  n’avait  fait  les  dernieres  lois 

(103)  Une  demi-heurt  ne  fuffirait  pas  pour  le  pain  de  munition. 
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que  chauffer  le  four , que  l’entretenir , fans  pouffer  la  chaleur  jufqu’à  ce 
qui  le  touche  vers  le  dehors. 

Ce  n’cft  pas  l’ouvrage  le  plus  difficile  de  la  fabrication  du  pain , que 
de  chauffer  le  four;  cependant  il  faut  de  l’expérience  pour  le  chauffer  i 
propos,  & il  faut  aulli  y joindre  de  l’intelligence:  c’eft  une  affaire  de  ju- 
gement & d’expcriencc;  il  faut  trouver  le  point  de  chaleur  propre  à bien 
cuire  le  pain.  Car  fi  la  chaleur  cft  trop  vive , elle  bridera  le  pain  & le 
faifira , ce  qu’on  nomme  avi , fans  avoir  reçu  par  degrés  la  cuiffon  con- 
venable , comme  il  doit  faire  en  achevant  de  s’apprêter  dans  le  four.  Si 
au  contraire  la  chaleur  du  four  eft  trop  faible  , la  pâte  perd  feulement  de 
fon  eau , elle  féche  & ne  cuit  point  aflez  en  paiH.  11  eft  bon  auffi , pour 
chauffer  à propos  un  four  , de  connaître  la  qualité  de  la  farine  & de  la 
pâte  que  l’on  y va  cuire  (/). 

Le  fournier  fait  fi  le  four  eft  chaud  , en  jugeant  par  le  degré  de 
chaleur  qu’avoit  le  four  la  demiere  fois , & par  le  tems  qu’il  a été  à per- 
dre de  fa  chaleur.  Il  y a plus  d’incertitude  à bien  chauffer  le  four  pour  la 
première  fois  que  les  fuivantes.  On  connaît  auffi  à la  chapelle  du  four  , 
s’il  eft  aflez  chaud  : il  faut  que  le  four  foit  par-tout  fi  chaud  , que  la  voûte 
foit  blanche  ; fi  elle  était  grife , il  ne  ferait  pas  aflez  chaud  : lorfque  la 
chapelle  du  four  eft  brune  ou  noire  par  la  fumée , il  ne  fait  que  commen- 
cer à chauffer  ; la  chaleur  continuée  & augmentée , diffipe  le  principe  hui- 
leux de  la  fuie  qui  la  rendait  noire. 

On  m’a  écrit  d’Angleterre  cnréponfcaux  informations  que  j’y  ai  faites 
fur  la  boulangerie,  que  pour  eflayer  la  chaleur  du  four,  on  y met  à 
l’entrée  une  pincée  de  farine  ; que  fi  elle  rouifit  fur  le  champ , la  chaleur 
du  four  eft  au  point  convenable  : que  fi  la  farine  noircit , le  four  eft  trop 
chaud  ; enfin  que  fi  elle  confervc  fa  blancheur , le  fbur  11’eft  pas  aflez 
chaud. 

L a chaleur  du  four  n’eft  pas  feulement  en  raifon  de  la  quantité  & 
de  la  qualité  de  ce  qu’on  y brûle;  mais  c’eft  auifi  en  raifon  du  tems 
qu’on  met  à le  chauffer.  Si  l’on  enfourne  avant  que  le  four  foit  tout-à- 
fait  chauffé , le  pain  n’y  cuira  pas  fuffifamment , il  aura  de  la  couleur 
deflus , parce  que  la  chapelle  eft  la  partie  du  four  qui  chauffe  la  première, 

pendant  de  bonnes  farines  de  l’efpèce  des 
revêches  , qui  demandent  le  four  plus1 
chaud  f comme  il  le  faut  auffi  plus  chaud 
pour  les  mauraifes  : ce  qui  fait  dire  aux 
boulangers  que  la  mauvaife  marchandifc  elt 
plus  difficile  à cuire  que  la  bonne. 

V v 


(r)  Les  differentes  qualités  des  farines 
influent  tant  fur  celles  de  la  pâte  8c  du 
pain , qu’il  faut  le  four  plus  chaud  pour 
cuire  le  pain  de  certaines , que  pour  d’au- 
tres. En  général , il  faut  le  four  modérément 
chaud  pour  les  bannes  farines  ; il  y a ce- 
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& le  pain  n'aura  pas  d’àtre , c’eft-à.dirc , ne  fera  pas  aifez  cuit  deflous , 
par  le  côté  qui  touchait  l’aire. 

S 1 au  contraire  on  a trop  chauffe  le  four,  ou  qu’il  ait  été  trop  tôt 
chaud  ; & que  pour  attendre  que  le  pain  ait  été  prêt  à enfourner,  on 
l’ait  entretenu  chaud  en  y laidant  briller  la  braife,  la  chaleur  devient  iné- 
gale dans  le  four,  parce  que  la  braife  n’entretient  pas  autant  la  chaleur 
de  la  chapelle,  que  celle  de  l’àtre;  dans  ce  cas  le  pain  fera  allez  cuit, 
ou  même  brûlé  ddfous,  & en  même  teins  il  ne  fera  pas  cuit  dedus,  il 
n’aura  point  de  couleur. 

Il  faut,  lorfqu’on  brûle  du  gros  bois,  tirer  la  braife  vers  la  bou- 
che du  four  quand  il  eft  prefque  chaud  ; c’ell  ce  qu’on  nomme  tirer  à 
bünche  : & il  faut  y remettre  à l’entrée  quelques  morceaux  de  bois  plus, 
menus  & fccs,  pour  faire  un  feu  clair  qui  chauffe  la  chapelle  ; c’cft  ce 
qu'on  entend  dire  par  cbtwfcrà  houclx -,  caron  commence  par  chauffer  plus 
k fond  du  four  que  la  bouche;  & d’abord  plus  un  côté  que  l’autre;  en- 
fuite  on  chauffe  plus  la  bouche. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  four  eft  chaud  avant  que  les  pains  aient 
leur  apprêt;  dans  ce  cas,  il  faut  écarter  la  braife  aux  rives  du  four,  & 
chauffer  à bouche  par  le  moyen  de  quelques  morceaux  de  bois  qu’on  croi- 
l'c  les  uns  fur  les  autres , & dont  la  flamme  éteint  la  braife  qui  noircit  ; 
& par  cette  manœuvre  on  arrête  & l’on  entretient  le  degré  de  chaleur  qu'il 
fout  dans  le  four. 

L A pâte  ferme  eft  plus  long-tems  à s’apprêter  & à cuire , que  la  mol- 
k : on  laide  plus  long-tems  la  brailè  dans  le  four  pour  le  pain  de-  pâte 
forme,  que  pour  le  pain  de  pâte  molle  qui  cuit  plus  aifement. 

C’est  une  difficulté  confidérable  pour  cuire  à-propos  le  pain  ; que 
d’accorder  le  tenu»,  qu’il  faut  pour  laiffèr  lever  la  pâte,  avec  celui  qu’on 
met  à chauffer  le  four  : il  faut  foire  en  forte  que  le  four  foit  chaud , & 
& que  les  pains  aient  leur  apprêt  dans  le  même  tems  ; cette  préciffon  eft 
d’autant  plus  difficile  à avoir , que  le  changement  même  de  la  tempéra- 
ture de  l’air  y apporte  aulli  de  l’obftaclc. 

Au  relie  , il  vaut  mieux  que  le  four  foit  chaud  avant  que  la  pâte 
ait  tout  fon  apprêt,  que  d’avoir  la  pâte  prête  avant  que  le  four  foit  alfez 
chaud,  parce  qu’on  peut,  en  attendant  que  la  pâte  foit  alfez  levée,  entre- 
tenir le  four  chaud,  en  y jettant,  comme  je  viens  de  le  dire,  quelques 
morceaux  de  bois. 

A u lieu  que  li  on  eft:  obligé  de  tarder  à enfourner  les  pains  lorf- 
qu’ils  ont  leur  apprêt,  la  pâte  tourne  à l’aigre,  & quand  on  a enfourné 
fcs  pains,  ils  ne  bouffent  pas  , ils  s’npplatiflent , & ils  ne  fqnt  pas  11  bons. 

Sj<  l’on  a deux  fours  à chauffer  à la  fois , on  commence  par  chauf- 
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fer  l’un  une  demi-heure  avant  l’autre,  parce  que  la  durée  d’une  demi- 
heure  eft  ordinairement  le  tems  qu’il  faut  pour  enfourner  les  pains  dans 
un  four  de  huit  4 neuf  pieds. 

* * ' * » 

V enfournement  du  foin, 

Loriqu’on  juge  que  le  four  eft  a (fez  chauffé , on  attire  dehors  avec 
le  rouable  la  braife  & la  cendre  , enfuite  on  nettaie  l’entrée  du  four  avec 
un  balai;  & il  y en  a qui  pallent  encor  un  écouvillon  dans  le  four. 

Ensuite  on  place  à la  bouche  du  four  ce  qu’on  nomme  V alliant , 
qui  eft  compofc  de  deux  ou  trois  morceaux  de  bois , fendus  & flambans , 
pour  éclairer  dans  le  four , pendant  qu’on  enfourne.  Voyez  Planche  IX. 

E n nettoyant  le  four  par  parties  avant  d’enfourner , on  attire  la  b rai» 
fc  vers  le  côté  le  plus  chaud,  qui  eft  ordinairement  le  droit,  & enfin 
vers  la  bouche  du  four  ; enfuite  on  enfourne  le  pain. 

Pour  enfourner,  on  diviTc  le  four  par  quartiers,  & l’on  commen- 
ce par  le  fond  du  four;  puis  venant  vers  la  bouche,  on  fuit  le  con- 
tour du  four.  C’cft  toujours  4 la  gauche  que  le  fournicr  range  les  pre- 
miers pains  dans  le  four. 

Lorsque  les  pains  ne  font  point  égaux,  on  commence  par  enfour- 
ner les  plus  gros  & les  plus  difficiles  à cuire;  &l’on  finit  par  les  plus  petits 
qui  cuifent  plus  promtement,  & qu’on  tire  du  four  avant  les  gros  pains. 

C’est  par  le  côté  le  moins  chaud  qu’on  commenoe  à.  epfourner, 
parce  que  l’expérience  apprend  que  le  côté  le  plus  chaud  redonne  de  la 
• chaleur  au  côté  le  moins  chaud  où' l’on  enfourne;  ce  qui  refroidit  aifez  1» 
côté  le  plus  chaud.  Il  femble  que  toute  la  chaleur  du  four  fe  porte  fur  le 
pain,  & plus  particuliérement  fur  le  dernier  enfourné. 

Le  côté  le  plus  chaud  refroidit  pendant  qu’on  enfourne  dnns  le  quar- 
tier le  moins  chaud  , & le  pain  le  premier  enfourné  eft  plus  long-terns 
au  four  ; c’eft  pour  cela  que  le  côté  où  on  le  met , doit  être  moins 
chaud.  . . : ! . :i 

Les  boulangers  croient  que  la  ctiiffon  du  pain  dépend  fur-tout  de  la 
chaleur  qui  eft  dans  le  quartier  oppol’c  à celui  où  il  eft  placé  dans  le  four. 

Chaque  fois  qu’on  a enfourné  un  rang  de  pains , on  leve  le  bouchoir 
du  four,  pour,  difent  les  boulangers  , que  le  pain  bouffe,  & qu’il  ne  s’ô. 
vafe  point.  On  ne  laiffe  ainfi  le  four  fermé  qu’environ  une  minute  cha- 
que fois , 11  les  pains  avaient  leur  apprêt  comme  ils  doivent  l’avoir.  On 
le  laiffe  encor  moins  de  tems  s’ils  ne  l’avaient  pas  ; autrement  cela  ferait 
veiller  la  croûte  des  pains , qui  paraîtraient  être  brûlés , & ne  feraient  ce- 
pendant pas  trop  cuits;  ils  pourraient  même  ne  l’être  pas  affez.  ...  . . , 
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Lorsqu’au  contraire  les  pains  ont  un  peu  trop  d'apprêt , on  lève  le 
fermoir  pour  qu’ils  ne  s’applatiflent  pas  & qu'ils  aient  moins  de  baifures  : 
c’eft  l’expérience  qui  régie  ces  manipulations.  Il  faut  prendre  les  pains 
dans  le  point  de  leur  apprêt  pour  les  enfourner;  ce  qui  fait  un  pain  bien 
différent  que  s’il  n’avait  pas  été  bien  pris  précifément  au  point  de  fon  ap- 
prêt (/). 

On  place  autour  du  four  les  plus  gros  pains  & ceux  de  pâte  ferme; 
on  met  au  milieu  les  pains  de  pâte  molle  & les  plus  petits.  Pour  voir  ce 
qu’on  fait , on  laiffe  toujours  l’allume  dans  le  four  jufqu’à  ce  qu’on  ait  fini 
d'enfourner- 

Pour  enfourner  les  pains  qui  font  dans  des  pannetons  , on  les  verfe 
fur  une  planchette  ; enfuite  on  répand  du  fleurage  fur  la  pelle  , & l’on 
renverfe  fur  la  pelle  le  pain  qui  était  fur  la  planchette,  de  forte  que  la 
partie  du  pain  qui  était  deffous  dans  le  panneton , fe  retrouve  encor  def- 
ïous  fur  la  pelle  & fur  Pâtre  du  four.  , 

On  verfe  de  même  fur  la  main  les  petits  pains  longs  qui  font  fur 
couche , en  levant  chaque  pli  de  la  couche , & renverfant  enfuite  le  pain 
de  la  main  fur  la  pelle. . 

Pour  enfourner  les  gros  pains , on  attire  la  couche  pour  faire  tom- 
ber le  pain  fur  un  rondeau  ( PI.  VI.  Jtg.  8-)»  en  fefant  une  fecoulfc  du 
haut  en  bas,  pour  détacher  le  pain  de  la  couche;  & on  le  jette  tout  auffi- 
tôt  par  un  autre, mouvement  fur  la  pelle;  c’eft  ce  qu’on  nomme  jetter  le 
foin  fur  pelle.  Cela  fe  fait  avec  une  facilité  que  l’habitude  feule  peut 
donner. 

Pour  ce  qui  eft  des  petits  pains  ronds  qui  font  dans  desfébilcs,  on 
les  verfe  auffi  dans  la  main , pour  les  renverfer  encor  fur  la  pelle , de  forte 
que  le  côté  du  pain  qui  touchait  le  fond  de  la  fébile  , touche  la  pelle  & 
enfuite  l’âtre.  Il  n’y  a que  le  pain-à-potages  qu’on  renverfe  immédiate- 
ment de  la  fébile  fur  la  pelle. 

Si  l’on  veut  donner  de  la  couleur  au  pain , ce  qu’on  appelle  le  dorer , 
il  faut  le  mouiller  fuperficiellcment  de  lait  ; li  l’on  y employait  de  Peau& 
du  miel , cela  donnerait  un  goût  douceâtre , & la  couleur  ne  ferait  pas 
belle,  non  plus  que  par  l’eau  avec  l’œuf;  Peau  feule  donne  une  couleur 
brune  comme  eft  celle  du  pain  de  feigle.  Cela  détourne  plus  que  cela 
ne  fert  (104). 


: I , ; , 

(t)II  y a de  l’air  renferme  dans  les  pains 
qui  font  au  four  ; & cet  air  y a été  mis  dans 
un  état  fufceptible  d’une  plus  grande  dila- 
tation par  fon  reflort , félon  qu’il  eft  chauffe, 
eu  retenu. 


(104)  On  réudit  mieux  en  Allemagne  à 
donner  une  belle  couleur  au  pain.  Les  bou- 
langers entretiennent  la  braife  allumée  vers 
la  bouche  du  feur.  S’ils  voient  que  le  pain 
ne  prend  pas  affez  de  couleur , ils  répandent 


t 
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Quand  on  enfourne  les  pains  , il  faut  les  traiter  adroitement  ; il  11e 
faut  pas,  difent  les  boulangers  , les  fatiguer;  (i  on  les  rompait,  fi  on  les 
enflait  en  les  maniant,  ils  ne  boufferaient  pas  au  four  («).  On  fait  feu- 
lement avec  le  pouce  des  enfonccmchs  fans  ouverture  fur  les  pains,  pour 
que  la  croûte  ne  s’en  détache  point  en  cuifant. 

On  eil  environ  une  demi-heure  à placer  le  pain  , & à emplir  un  four 
de  fept  à neuf  pieds  de  diamètre  , qui  peut  contenir  plus  de  300  livres 
de  pain  en  gros  pains , & qui  n’en  peut  guère  renfermer  que  200  livres 
en  petits  pains.  Chaque  fournée  eft  ordinairement  de  vingt  pains  ronds , 
dont  dix  font  de  fix  livres  chacun;  dix  de  douze  livres  chaque  pain  , & 
feize  pains  longs , de  quatre  livres  chacun.  Quelquefois  la  fournée  elt  de 
douze  pains  ronds  de  douze  livres  chacun , & le  relie  en  panades.  On  pro- 
portionne la  quantité  des  pains  à la  grandeur  du  four  ; peu  de  pains  dans 
un  grand  four  fécheraicnt  & brûleraient.  Il  ne  faut  pas  non  plus  qu’ils 
y foient  trop  preilès , ils  y cuiraient  mal  & inégalement. 

Lorsque  tout  eft  enfourné,  on  ferme  le  four  après  en  avoir  retiré  le 
portc-allume , & l’on  met  aux  jointures  du  fermoir  & de  la  bouche,  de  pe- 
tits drapeaux  & delà  cendre  mouillés  enfemblc  (105X 

Dans  la  vue  de  pourvoir  à tout  dans  la  defeription  de  cet  art  , je 
dois  enfeigner  à ceux  qui  ne  s’en  aviferaient  pas , que  s’il  refte  des  pains- 
qu’on  n'ait  pu  enfourner , il  n’y  a qu’à  les  mettre  avec  le  levain  pour  la 
fournée  fuivante. 

Le  tems  à cuire  le  pain. 

Il  faut  le  tems  à tout  ; on  doit  faire  cuire  fuffifamment  le  pain 
pour  qu’il  foit  parfait:  & tout  a fon  tems  ; on  doit  retirer  le  pain  du 
four  dès  qu’il  eft  cuit  , comme  on  a dû  l’y  mettre  dès  qu’il  a eu  fou 
apprêt  : le  fuccès  dépend  de  l’à-propos  dans  les  arts  & dans  tout. 

Le  pain  eft  plus  ou  moins  de  tems  à cuire  dans  le  four , félon  la 
nature  de  la  farine , félon  la  qualité  de  la  pâte  , félon  la  grofleur  des 
pains  & félon  leur  forme. 

En  général , il  faut  faire  cuire  plus  le  pain  bis  que  le  pain  blanc  ; 

un  peu  d’eau  fur  les  charbons.  La  vapeur 
qui  s’élève  & que  la  chaleur  du  dôme  fait 
rabaifTcr  fur  le  pain  , lui  donne  une  belle 
couleur 

(«)  M.  Maliifet  avoit  imaginé  de  mettre 
les  pains  à prendre  leur  apprêt , dans  des 
moules  de  tôle  , avec  lefquels  on  les  enfour- 
nerait pour  les  faire  cuire.  Les  anciens  fe- 


raient cuire  dans  des  moules',  une  efpèce 
de  pain  qu’ils  nommaient  Artoptitius.  Mais 
cette  façon  eil  moins  fnnple  , & le  pain 
eil  moins  bien  d’étre  environné  de  fer , que 
de  l’être  du  pain  même , & pofé  fur  la  terre , 
où  il  cuit  mieux. 

(io{)  On  a des  fermoirs  de  fer  battu  qui 
joignent  exactement. 

V v 3 
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Je  pain  bien  cuit  tjj  toujours  bon  , difcnt  en  proverbe  les  boulangers  ; effecti- 
vement le  feu  lait  beaucoup , & il  eft  un  grand  correctif. 

Le  pain  de  pâte  molle  cuit  plus  promtement  que  no  fait  le  pain  de 
pâte  ferme , parce  que  plus  il  entre  d’eau  & d’air  dans  la  compofition  da 
pain,  plus  ailcmcnt  il  cuit:  les  élémens  s’aident  par -tout  dans  leurs 
actions  loriqu'ils  font  proportionnes  entr’eux  ; au  liea  qu’ils  le  contrarient 
lorfqu’ils  ne  le  font  point  : l’eau  qui  éteint  le  feu  lorfqu’elte  eft  en  grande 
quantité , l’anime  lorfqii’elle  eit  en  petite  quantité. 

Une  demi-heure  fuffit  pour  cuire  les  pains  mollets  d’une  livre,  pour^ 
vît  qu’ils  fuient  (ans  lait;  le  lait  fc  détache  moins  de  la  pâte  par  le  feu, 
que  ne  fait  l’eau.  Il  faut  autant  de  tems  au  petit  pain  à enffé  pour  cuire , 
qu’au  pain  mollet  d’une  livre,  parce  que  le  pain  à caffé  eft  toùjours  fait  avec 
du  lait  : il  y a des  boulangers  qui  ne  le  font  pas  avec  tout  lait , qui  le  font  avec 
de  l’eau , & fort  petit  ; alors  il  ne  faut  qu’un  quart-d’hcurc  pour  le  cuire  ; ordi- 
nairement on  le  laide  au  four  vingt  minutes  ; & le  plus  de  tems  qu’on  met  à le 
faire  cuire , c’eft  une  demi-heure.  Il  faut  favoir  qu’il  vaut,  mieux  faire 
trop  cuire  cette  efpéce  de  pain,  que  trop  peu,  parce  qu’en  général , on 
aime  mieux  le  pain  à caffé  en  croûte  chapelée,  qu’en  mie. 

O it  n’employc  pas  plus  de  tems  pour  cuire  le  pain-à-la-reine , <juc 
pour  le  pain  à caffé,  quoique  le  pain-à-la-reinc  foit  d’une  pâte  plus  fer- 
me, & qu’il  cuifc  par  conféquent  plus  difficilement;  maison  exige  moins 
de  croûte  du  pain-à-la-reinc  que  du  pain  à caffé. 

On  conçoit  facilement  que  plus  les  pains  ont  de  furface,  plus  aifé- 
ment  ils  cuifent  ; c’eft  ce  qui  fait  que  les  petits  pains  cuifcnt  plus  prom- 
tement  que  les  grands,  qui,  à proportion,  ont  moins  de  furfàce  que  les 
petits.  Par  la  même  raifon,  les  petits  pains  plats  ou  longs,  cuifent  pUs 
iufément  que  les  pains  ronds  du  même  poids  & de  la  même  pâte. 

I L faut  laiffer  au  four  le  pain  long  moins  long-tems  que  le  rond , 
à caufc  de  la  différence  des  furfaces  ; mais  il  faut  plus  de  chaleur  pour 
donner  autant  de  couleur  en  moins  de  tems  ; & il  faut  que  le  pain  long 
ait  de  la  couleur , autant  que  le  pain  rond. 

L e pain  de  douze  livres  rond  doit  être  trois  heures  dans  le  four  ; 
celui  de  huit  livres,  deux  heures;  de  fix  livres,  une  heure;  de  trois 
livres,  cinquante  minutes;  celui  de  deux  livres,  trois  quarts-d’heure  au 
moins;  le  pain  rond  d’une  livre  & demie,  trente-cinq  minutes;  & celui 
d’une  livre  une  demie-heure. 

Lorsque  les  boulangers  cuifcnt  peu  le  pain,  c’eft  pour  qu’il  perde 
moins  de  fon  poids.  En  général  , ceux  d’entr’eux  qui  pefent  jufte  la 
pâte  , c’cft-à-dire,  qui  n’en  mettent  pas  plus  qu’il  n’en  eft  ncceffaire  en 
f ormant  les  pains , font  un  peu  moins  cuire  le  pain  , qu’il  ne  faut , pour 
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qu’il  ait  le  poids  prefcrit,  parce  qu’ils  craignent  qu’après  la  cuiilbn  le 
poids  du  pain  ne  relie  pas  allez  Fort. 

On  doit,  autant  qu’on  le  peut,  cuire  le  pain  à four  fermé,  il  en 
eft  meilleur;  mais  il  faut  pour  cela  que  le  four  ait  chauffé  fi  à-propos,, 
qu'il  ne  foit  pas  bel'oin  de  tenir  le  fermoir  du  four  baille. 

On  abat  quelquefois  le  bouchoir  pour  voir  dans  le  four  l’état  du 
pain  ; & même  on  eft  obligé  de  le  tenir  ouvert  quelque  tems , fi  les  pains 
ou  leurs  levains  n’avaient  pas  eu  allez  d’apprêt,  ou  fi  on  avait  à craindre 
que  le  pain  uc  cuisit  trop  promtement  dans  le  quartier  de  la  bouche  du 
four. 

S I au  contraire  les  pains  ne  cuifent  pas  alfez  à la  bouche  du  four  r 
& que  ceux  du  fond  cnifcnt  trop  à propoition,  on  ferme  le  four  après 
«voir  pofé  furies  partis  qui  cuifcnt  trop  , un  ou  deux  morceaux  de  bois 
ce  qui  elf.  une  pratique  bien  fingulière. 

Les  fourniers  difent  que  l’ertct  de  ces  morceaux  de  bois  eft  de  mo- 
dérer la  cuilfon  du  pain  du  quartier  où  on  les  a placés  , & d’augmenter 
la  chaleur  vers  la  bouche  du  four.  Tout  ce  que  j’ai  remarqué  en  obfervant 
cette  manœuvre  avec  grande  attention  , c’cft  que  ces  morceaux  de  bois 
exhalent  une  vapeur  qui  fait  un  courant  d’une  efpèce  de  fumée  bridante 
vers  la  bouche  du  four- 

Lf.S  boulangers  difent  improprement  que  ces  morceaux  de  bois  font 
de  bois  verd , & cela  parce  que  ces  morceaux  n’ont  pas  été  féchés , com- 
me ils  ont  coutume  de  faire  fécher  le  bois  avant  d'en  chauffer  le  four. 

Si  1 or  (que  le  pain  cuit  vite,  on  ne  laiifait  pas  le  fermoir  du  four 
ouvert,  le  pain  cuirait  trop  promtement;  or  il  fout  un  tems  fuffifont  à 
la  cuilfon  pour  qu’elle  fofTe  de  bon  pain  : la  cuilfon  fait  au  pain  comme 
la  fermentation  fait  à la  pâte:  pour  que  l’une  & l’autre  folfent  bien,  il 
faut  alfez  de  tems , & il  n’en  fout  pas  trop. 

Lorsque  le  four  eft  vif,  c’cft-à  dirc,  bien  chaud,  il  fout  le  débou- 
cher plutôt  qu’à  l’ordinaire,  & cependant  y laiifcr  le  pain  auflî  long-tems 
qu’on  a coutume  de  l’y  laiffer.  Lorfque  le  four  eft  moins  chaud  qu'il  ne 
faudrait,  il  faut  le  lailfer  fermé  plus  long-tem9.  Mais  il  eft  à-propos  que 
le  four  foit  chaud  à point,  parce  que  d’y  laitier  le  pain  plus  long-tems, 
lorfqu’il  n’eft  pas  alfez  chaud , ne  compenfe  pas  le  défont  du  moins  de 
chaleur:  car  la  pâte  en  reliant  plus  long-tems  dans  un  four  qui  n'eft  pas 
allez  chaud,,  féche  plutôt  qu’elle  ne  cuit  (x). 

(:<■)  Comme  il  arrive  quelquefois  en  Chy-  du  féchcmcnt  de  la  pâte  au  fou . que  la  vi- 
mie  , de  calciner  feulement  au  lieu  de  vi-  trifïcation  eft  différente  de  k calcination, 
trilier  ; la  cuilTon  du  pain  ait  auUi-dift'erentc 
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Tirer  le  pain  du  four. 

Pour  favoir  tirer  le  pain  du  four,  il  faut  non-feulement  connaî- 
tre quand  le  pain  eft  cuit  ; niais  il  faut  favoir  encor  par  quel  côté  du 
four  on  doit  commencer  à tirer;  c’eft  ce  que  l’expérience  apprend:  on 
n’ignore  pas  qu’il  faut  toujours  commencer  par  tirer  le  pain  le  plus  cuit; 
niais  il  faut  lavoir  aulli  que  le  plus  cuit  fe  trouve  à l’entrée  du  four  lorfi 
que  l.es  pains  font  inégaux,  & que  ce  font  les  plus  petits  qui  font  vers 
la  bouche:  quoiqu’on  les  ait  enfourné  les  derniers,  ce  font  cependant  les 
premiers  qu’on  doit  tirer  du  four;  au  lieu  que  les  plus  gros  pains  qui 
ont  été  les  premiers  enfournés,  & qui  étaient  les  plus  difficiles  à cuire, 
font  ceux  qu’on  tire  les  derniers. 

Lorsqu'au  contraire  les  pains  qui  font  dans  le  four  font  égaux , on 
les  en  tire  dans  le  même  ordre  qu’on  les  a enfournés  , commençant  par 
le  côté  par  lequel  en,  a commencé  d’enfourner. 

On  met  ordinairement  quinze  à vingt  minutes  à tirer  tout  le  pain 
d’un  four  de  huit  à neuf  pieds  de  grandeur.  Il  faut,  pour  bien  faire  cette 
opération  ; être  deux , l’un  reçoit  le  pain  & l’arrange , pendant  que  l’au- 
tre le  tire  du  four. 

A mefure  qu’on  tire  les  pains  du  four,  on  les  place  avec  ménage- 
ment les  uns  contre  les  autres  ; fi  on  n’avait  pas  cette  attention , les  pains 
tendres  & chauds  fe-  déformeraient.  On  range  fur  le  côté  les  pains  ronds , 
& l’on  pofe  debout  les  pains  longs,  comme  on  peut  voir.  Planche  Vif. 

Il  ne  faut  pas  que  les  pains  chauds  au  fortir  du  four  foient  faifis 
par  l’air  dans  le  fournil;  qui  eft  froid  en  comparaifon  du  four  chaud. 
Un  pain  qui  n’aura  pas  efluyé  le  contrafte  du  chaud  au  froid,  qui  fe  fe- 
ra refroidi  par  degrés  infenfiblcs , fera  meilleur , parce  qu’il  fe  perfection- 
ne en  fe  refraidilTant  à-propos  , & il  fe  confervera  enfuite  plus  frais  : c’eft 
pourquoi  il  faut  en  tirant  les  pains  du  four , les  mettre  chaudement  les 
uns  contre  les  autres;  & quand  ils  ont  trop  de  couleur,  & qu’ils  font 
çharbonnés  , on  doit  même  les  couvrir , pour  que  la  vapeur , pour  que 
la  buée  qui  en  fort  encor , humecte  & ramolilfe  la  croûte  brûlée  : le  pain 
en  cuifant , en  fe  refraidilTant  & en  fe  féchant,  exhale  une  partie  de 
de  l’eau  avec  laquelle  on  a allié  la  farine  en  pâte. 

„ Pen  dant  que  le  pain  refraidit  il  fe  perfectionne*  encor , il  devient 
en  quelque  forte  plus  apprêté  : on  pourrait  dire  qu’il  y a l’apprêt  du  pain 
cuit , comme  il  y a l’apprêt  de  la  pâte  ; pour  que  le  pain  cuit  prenne  fon 
apprêt  à propos , il  faut  qu’il  refraidide  doucement. 

UN  doit  obfervcr,  en  rangeant  les  pains  chauds  au  fortir  du  four, 
de  mettre  des  intervalles  entre,  pour  qu’ils  fe  relfuicnt  en.  exhalant  une 

bonne 
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bonne  odeur,  particulière  au  pain  chaud,  qu’il  tient  de  la  farine,  du  le- 
vain Sc  de  la  cuiilbu.  Pour  que  le  pain  ait  cetto  bonne  odeur , il  faut 
qu’il  ait  été  pétri  avec  du  levain  de  pâte:  le  pain  fait  avec  du  franc  le- 
vain , a meilleure  odeur  & meilleur  goût , que  celui  qui  n’eft  levé  qu’avec 
de  la  levure.  La  fermentation  donne.au  pain  une  odeur  fpirituenfe , & 
la  cuifl'on  lui  donne  une  odeur  aromatique  St  cordiale. 

L’odeur  dominante  du  pain  eft  celle  du  levain  , & le  levain  fait 
“rcflbrtir  l’odeur  de  ce  qui  eft  dans  le  pain , comme  celle  des  farines  gâtées 
par  vétufté , ou  pour  n’avoir  pas  etc  gardées  féchement,  ou  parce  qu’elles 
proviennent  de  grains  corrompus  , ou  qui  font  venus,  dç  terres  fumées 
par  de  la  gadoue.  Lorfquc  le  pain  a quelque  mauvaife  odeur  fèmblable, 
il  ne  faut  pus  le  couvrir,  il  faut  le  laitier  évaporer , & ne  pas  mettre  les 
pains  enfemble:  la  chaleur,  comme  le  levain  (y)  fait  fortir  l’odeur  du 
pain:  le  pain  froid  a .moins  d’odeur  que  n’a  le  pain  chaud  , non  pas  feu- 
lement parce  qu’il  a perdu  cettp  odeur  en  refroîdiflànt,  mais  au  lit  parce 
que  la  chaleur , plus  encor  que  le  levain  , la  rend  l'enfible  ; de  forte  qu'un 
pain  qui  a un  mauvais-  goût  & une  mauvaife' odeur , les  a plus  fenlibles 
«tant  chaud,  que  l'orfqu’il  eft  froid.  J’ai  rapporté  qu’il  y des  eaux  qui 
ayant  eu  un  mauvais  goût,  l’avaient  perdu,  après  avoir  étç  mifçs  à la 
•glace. 

Quand  les  pains  ont  été  tirés  du  four  & quand  ils  font  refroidis»  - 
on  les  brode  pour  en  détacher  le  fleurage  ou  la  cendre  qui  eft  deflous  ; 
’cnfiiite  on  les  place  dans  des  paniers  ou  fur  des  planches.  On  doit  cou- 
vrir lé  paiit,  & le  garder  dans  un  lieu  fec,  qui  ne  foit  pas  chaud,  pour 
le  confervcr  frais,  & pour  qu’il  féche  moins. 

rompu.  Cette  eau  donna  à la  bière  qu’on 
prépara  avec,  l’odeur  de  charogne,  quoi- 
que l’eau  l’eut  perdue,  ou  quion  ne  s’en  ap- 
pcrqùt  plus  en  la  buvant  telle  qu’elle  était 
& froide.  ■ 

De  mémeaufli,  au  rapport  de  HBNCKEr., 
la  fermentation  de  la  biere  a fait  reflortir 
le  goût  & l’odeur  de  fumier. que  renfermait 
Si  que  cachait  l’orge  dont  on  s’etait  fervi 
pour  cette  biere  : c*eft  pour  cette  raifoo 
qu’il  eft  défendu  par  un  réglement  de  po- 
Jice,  de  faite  du  pain  avec  le  bled  provenant 
de  la  banlieue  de  Paris  , dont  les  terres  font 
fumées  de  vuidanges, 

Xï 


(y)  Le  levain  donne  un  goût  & une 
odeur  fuaves  au  pain  ; mais  il  fai:  fortir  les 
mauvaifes  comme  les  bonnes  qualités  des  fa- 
rines &des  eau  y.  H fc  fait  par  le  levain, 
un  développement  dans  la  pâte  , par  lequel 
refforcenf,  pour  ainfi  dire , les  qualités  de 
ce  qui  la  compofe  , comme  l’efprit-dc-vin 
fait  rclïortir  l’odeur  de  l’ambre , des  baumes 
Si  des  effences , qu’il  dilTout. 

'La  fermentation  rend  plus  fenfibtes  les 
qualités  des  ehofes  qui  fermentent  ; elle  les 
reproduit,  les  multiplie  & les  développe, 
comme  il  eft  prouvé  par  fobfervatiou  qu’a 
fMteJtuicker  à l’occafion  de  l’eau  d’un  puits, 
Oü  étoit  tombé  un  cochon,  qui  s’y  étoit  cof. 
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Le  choix  du  pain. 

Tout  le  monde  doit  fe  mettre  en  état  de  juger  de  la  qualité  du  paît» 
en  général,  particuliérement  de  celui  dont  on  ufe  ordinairement:  le  grand 
Mfage  qu’on  fait  du  pain,  rend  cette  conntiiflanee  fort  utile.  11  ne  s’agit 
pas  ici  de  prononcer  laquelle  des  différentes  fortes  de  pains,  faits  de  Gif- 
lerons grains,  eft  )a  .meilleure , l'oit  le  pain  de  froment,  ou  celui  de  fei- 
gle  , ou  celui  d’orge , &c.  L’expcriencc  a décidé  eu  laveur  de  celui  de 
froment  en  général  : il  eft  queftion  ici  des  bonnes  qualités  que  doit  avoir 
le  pain  en  général , par  rapport  à fa  fabrication  , & pour  la  fanté. 

Ij.  faut  choifir  le  pain  relevé  dans  fa  forme , fans  baifure , dont  la 
croûte  (oit  unie  & point  éraillée , d’une  couleur  jaune',  ni  trop  claire,  ni 
trop  brune.  . 

On  doit  le  prendre  bien  cuit , qui  ne  foit  point  pâteux , ce  qu’on 
nomme  grcucuit  j il  faut  qu’il  ait  la  coaillftancc  que  donne  au.  pain  une  bon- 
ne cuüfou. 

Il  eft  .ncccflairc  qu’il  foit  bien  fermenté , qu’il  ne  foie  pas  doux-le- 
vé , ni  pefaijt , ce  qq’on  nomme  pain  uiutte , qu’on  doit  rebuter  comme  on 
jrebute  le  pain  métourné , qui  eft  un  pain  dé  garé  & inégal. 

Ce  n'eft  pas  feulement  par  la  croûte  qu’il  fout  juger  du  pain , c’eft 
for-tout  par  lamie:  il  faut  que  la  nue  du  pain  foit  bien  &cgulement  cuite, 
fans  que  la  croûte  foit  brûlée  ; il  ne  faut  pas  que  la  mie  du  pain  foit  gru- 
Hieleufe,  ni  vifqueufe,  ni  trop  friable  (z),  trop  aifée  à s’émier  & à 
fécher.  C’eft  du  pain  refroidi  dont  nous  parlons,  & du  pain  de  froment: 
la  mie  du  pain  de  millet  s’émie  plus  que  celle  d’aucun  autre  forte  de  pains 
c’eft  pourquoi  lorfque  les  peintres  ont  du  pain  de  millet , ils  le  préfèrent 
p®ur  effacer  ce  qu’ils  veulent  ôter  eu  travaillant. 

La  mie  d’un  bon  pain  tendre  fe  relcvc  comme  unreifort,  lorfqu’on 
fa  preffée:  cette  élallieitc  dénote  une  bonne  liail’on,  qui  eft  la  fuite  d’u- 
ne bonne  contbimufon  parle  pêtriilàge  & par  k fermentation.  Lorfque  par 
le  levain  & par  le  pètrifîàge  , les  parties  de  la  farine  çnt  été  affinées,  elles 
font  plus  liées  cntr’elles  dans  la  pâte , & font  en  même  teins  plus  diflb- 
luble»;  ce  qui  foit  connaître  la  ncceifité  du  travail  & du  levain  pour  faire 
de  bon  pain.  ' ■ ' ■ 

La  fuie  d’un  bon  pain,  d’un  pain  bien  fait,  a beaucoup  d’yeux:  ces 
troi*.  viennent  de  l’air  & du  levain , ils  donnent  â connaître  la  qualité 

(a-)  Lorfque  les  parties  de  la  fitrine  ne  liées  par  h fermeir  tion  qui  les  a cmnlû- 
■fon:  unies  que  par-  l’eau  , elles  fe  feparent  necs  , elles  fe  tiennent  mieux , & peuvent 
ail'eaient , parce  que  l’eau  fe  diflipe  alors  fc  dilfoudre  eruémhle. 
facilement  au  lieu  que  lorfqu’ elles  font 
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du  pain  (106).  Les  trous  de  la  raie  du  pain  qui  viennent  de  l’air  qu’on- y 
a renfermé  en  travaillant  la  pâte , font  petits  & en  grand  nombre.  Cetrjc 
qui  viennent  du  levain,  font  plus  grands , plus  longs  & en  moindre  nom- 
bre 5 ce  qui  dénoté  un  mauvais  travail , tant  pour  le  pain  que  pour  les 
échaudés. 

Si  les  yeux  du  pain  font  trop  petits  & en  trop  grand  nombre  , il  a 
moins  de  goût;  il  ne  feut  pas  non  plus  qu’il  ait  trop  peu  de  trous  & qu'ils 
foieut  trop  grands ,.  parce  ce  ferait  figue  que  la  pâte  n’aurait  pas  été  a liez 
travaillée.:  cela  dénoterait  qu’il  y aurait  eu  trop  de  levain,  ou  que  la  pâ- 
te aurait  trop  levé,  ce  qui  fait  un  pain  fur,  dont  la  croûte  cft  dentelée. 

Lorfqu’au  contraire  011  n’a  pas  allez  pris  de  levain  pour  pétrir,- ou 
que  la  pâte  u’a  pas  allez  levé,  comme  eft  la. pâte  pour  le  pain'brié,  qui 
ett  trop  ferme,  il  n’y  a point  d’yeux  dans  le  pain,  la  mie  n’a  pas  allez 
de  ces  petits  trous,  parce  que  la  fermentation  n’a  pas  eu  allez  lieu,  le  le- 
vain n’a  pas  eu  alfez  d’adliou  pour  gonfler  la  pâte:  Il  11’y  a pas  adez  d’eau 
dans  la  pâte  trop  ferme*,  & la  fermentation  ne  peut  s’y  faire  bien  : c’eft 
pourquoi  le  raifin  fec  ne  fermente  point;  mais  fi  on  lui  rend'  l’eau  qu’il 
a perdue  en  féchant,  il  fermentera. 

Il  faut  que  le  pain  foit  fans  aigreur  & fans  amertume , qu'il  n’ai» 
pas  un  goût  de  poulliere , ou  de  farine  échauffée  , ou-  de  grain  gâté.  Il  ne 
ferait,  ni  bon,  ni  fain,  de  manger  du  pain  compofé  de  froment  mêlé  de 
graines  qui  ne  foient  point  propres  à fairo  du  pain.  11  ne  faut  pas  non 
plus  que  le  froment  ait  cté  piqué  du  ver  ou  du  charançon:  le  grain  pi- 
qué par  les  vere  a un  goût  dclagréable,  comme- les  fruits  piqués  de'  vers 
ont  un  goût  amerr  les  vers  donnent  au  grain  un  goût  encor*  plus  mau- 
vais que  ne  font  les  charançons. 

Le  pain  de  froment  nouveau  échauffe,  & il  n’eft  pas  aUflî  fain- 
que  celui  d’un  bled  d’un  an;  mais  le  pain  de  bled  nouveau  eft  meilleur 
au  goût  que  celui  de  vieux  bled.  • 

Le  pain,  pour  être  bon  à manger,  doit  avoir  un  jour;  comme  la 
farine,  pour  en  faire  de  la  pâte,  doit  en  général  avoir  un  mois;  & Com- 
me le  grain  ; avant  de  le  faire  moudre,  doit  avoir  un  ad. 

On  fait  que  le  pain  trop  tendre  n’eft  pas  fain , non- plu*- que  le  pain 
trop  çaiiis  : comme  le  pain  le  foit  encor  & -fb  perfectionne  en  fe  tefroi- 
diifant,  il  fc  détériore  au  contraire,  ou  fes- bonne» qualité-S's’atfiublitfeut, 
en  Vieil lilfant ; ce  qui  arrive  à tout.  En  général,  l’état  où  le  pain  cft  le 

■ (ioS'I  0:i  remarque  fur-tout  cette  difîi-  d’att  que  cetni-de  jiât»  molle',  mais  aufR 
renec  dans  Je  pain  db  feiçlc.  Celai  qui -cft1  il  eft  lUutS*  de  btm  goiit. 
fait  de  pâte  ferme  renferme  beaucoup  moins  . - 

Xx  2 


ART  DU  BOULANGER . 


3*4 

meilleur,  c’cft  celui  où  il  eft  tendre,  mais  -tout-à-fait  refroidi  ; plus  Te 
pain  eft  petit,  plus  aifëment  il  fe  refroidit  & durcie. 

Lorsque  le  pain  a été  fait  avec  levain  fans  levure , il  eft  meilleur  le 
lendemain  que  le  jour  même  de  la  cuilTon.  Au  contraire , celui  fait  avec 
levure  feule , n’eft  pas  bon  le  lendemain  qu?il  a été  cuit , il  faut  le  man- 
ger le  jour  même  , dès  qu’il  eft  refroidi;  & mêmes  les  petits  pains  de  fin- 
taifie,  dout  nous  avons  donné  la  préparation,  font  meilleurs  étant  encor 
un  peu  chauds  ; mais  l’ufagc  de  ces  pains  n’eft  pas  fain.  Le  pain  en  gcné«. 
ral  ne  doit  pas  être  mangé  chaud  ; il  n’y  a que  le  pain  de  millet  qui  n’eft 
bon  que  lorfqu’il  eft  mangé  chaud  : lorfquc  le  pain  de  millet'  eft  ralfis, 
il  eft  fec  & il  s’émiette.  Quoique  le  millet  foit  très-nourriffint  en  bouillie, 
il  i’cft  peu  en  pain.  Il  a la  qualité  de  refferrer. 

Autrefois  le  pain  ne  fc  fefait  que  comme  les  autres  alimens,  qu’on 
prépare  chaque  fois  pour  chaque  repas;  c’était  les  cuilinieres  qui  l’apprê- 
taient; ce  qui  mettait  dans  le  cas  de  manger  le  pain  prefque  toujours-  chaud  y 
Comme  on  mange  la  pâtilferie. 

; Ensuite  quand  ily  a eu  des  boulangers;  quand  on  a fù  mieux  faire  du 
pain , & quand  on  en  a fait  un  plus  grand  ufage , la  Police  a ordonné 

les  heures  pour  préparer  le  pain , afin  qu’il  fût  cuit  & refroidi  pour  les 

te  ms  des  rcpaj(a).  On  s’eft  relâché  fur  cela  depuis,  & l’on  a-  bien  fait; 
l’expérience  a appris  qu’il  ne  faut  pas  gêner  le  commerce , qu’il  faut  feulement 
le  régler  : il  fumt  par  rapport  au  pain , de  pourvoir  à ce  que  tous  les 
boulangers  foient  fournis  en  tout  tems,  de  pain,  fur-tout  de  gros  pain  & 
de  pain  bis  ; ce  qu’on  ns  faurait  trop  répéter  pour  le  bien  général , 
parce  que  le  pain  eft  la  principale  nourriture  du  peuple  & la  feule  du 
pauvre. 

Four  ce  qui  eft  de  la  bonté  du  pain , confédérée  feloir  fa  pcfnntcur 

& fi  légéreté , ii  en  eft  du  pain  comme  de  l’eau  par  rapport  à la  légère- 

té : de  même  qu’on  croit  vulgairement  que  toute  eau  légère  eft  bonne, 
de  même  on  croit  que  le  pain  le  plus  léger  eft  le  meilleur  ce  qui  n’eft 
pas  toujours  vrai , ni  à l’égard  de  l’eau  , ni  à l’égard  du  pain.  Voyez  l'ar- 
ticle de  la  légéreté  de  Peau,  page  164.  Le  pain  le  pins  léger  n’eft  pas  toù- 
jours  le  meilleur , il  eft  même  contraire  à certains  eftotnacs.  En  général  T 
le  pain  de  pâte  ferme , ou  du  moins  le  pain  mi-mollet  vaut  mieux , lorf- 
qu’il eft  bien  levé  & bien  cuit.  - 


( a ) Ce  fut  par  arrêt  du  parlement  du  1er  Heures  de  repas . d.  jîx  heuret  du  matiip 
mois  de  Juillet  i;  1 1 , qu’il  fut  ordonné  aux  pour  le  dincr.  On  dînait , dans  ce  tems * 
buulangers;rfe  cuire  à heures  compétentes , midi , pour  le  plus  tard» 
afin  ipie  les  pains  foient froids  rajfîs  pour 
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f °.  La  police  pour  le  pain. 
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Jb  fiais  la  dcfcription  de  l’art  du  bouTangcr , comme  je  l'ai  annoncé, 
par  traiter  de  la  police  du  pain , pour  les  qualités  qu’il  doit  avoir  dans  le 
public  ; pour  le  poids , que  l'ont  tenus  de  donner  à chaque  pain  Jes  boulan- 
gers ; & pour  le  prix  qu’ils  doivent  le  vendre  ; ce  qui  m’oblige  aulfi  de  par- 
ler des  effare  que  lion  a faits  publiquement  en  diiicrens  tems-,  dans  la  \ue 
de  fixer  le  prix  du  pain. 

C’ÉsT  dans  la  police  une  cfiofe  particuliérement  importante,  que  l’or- 
dre dans  le  commerce  des  grains,  de  la  farine  & d y pain  ; parce  que  c’eft 
d’où  dépend  la  nourriture,  & par  conféquent  la  vie  des  hommes. 

Lorsqu’il  s’agit  de  pourvoir  à l’abondance  du  pain  pour  le  public, 
d’en  aUurcr  ta  bonne  compofition , & d’en  régler  la  vente,  il  faut  être  au 
fait  de  toutes  les  opérations  de  la  boulangerie  , & connaître  ec  que  l’on 
appelle  dans  toutes  les  profeffions  , le  fin  du  métiir.  Ceux  qui  par  état  le 
fnvent,  craignent  de  parler  à leur  préjudice  , & de  dire  les  leciets  de  leur 
Communauté. 

M’étant  appliqué  depuis  plutleurs  années  à apprendre  la  boulange- 
rie , & tout  ce  qui  appartient  àcct  art  , j’ai  acquis  par  mes  recherches  des 
connaiifances  dont  je  fais  ici  le  rapport  Cto7)  » cc  pourra  épargner  de 
la  peine  à ceux  qui  font  chargés  de  cette  police.  Je  fouhaite  qu’ils  approu- 
vent cc  que  j’ai  fait  , ou  voulu  faire  , & que  le  fuccès  réponde  à mon  travail 
& à ma-  bonne  volonté  : je  n’ai  point  d’autre  prétention,  j’ai  feulement  in- 
tention de  m’acquitter  de  te  dont  je  fuis  chargé , qui  eft  de  donner  à l’Aca- 
démie la  defeription  de  l’art  du  boulanger  : je  me  propofe  d'être  utile,  & d» 
ne  nuire  à perfonne. 

Lorsqu’il  s’agit  d’un  réglement  de  police,  en  lait  bien  de  prendre 
la  chofc  en  grand,  pour  prévenir  ou  pour  diminuer  les  incenvéniens  qui  re- 
trouvent prefque  dans  tout.  On  fait  bien  de  ne  pas  s’attacher  à un  article  fc- 
parément  du  relie  , il  eft  bon  d’envjfnger  en  même  tems  les.  autres  partie» 
du  réglement  ; de  forte  que  chaque  artide  ne  le  pofe  & ne  procédé  que  con- 
curremment avec  les  autres  , auxquels  i!  tient  , comme  vont  enfemble  les 
membres  des  corps  animés  , & comme  font  jointes  les  parties  des  machines. 


->  (107)  Il  eft  bien  à fouliaiter  que  l’on  s’oc- 
cupe par-tout  de  te.^^jets  de  première  né- 
telP.cc.  Que  l’on  iK^es  perfonnes  qui 
réunifient , comme  ^^^Malouin  , les 
lumières  à la  probité  & au  défintéreflement , 
du  loin  de  faire  des  recherches.  Et  que 


ceux  qui  font  chargés  de  la  police  s’appli- 
quent à profiter  de  ce  travail.  1!  faut  faire 
concourir  les  connaiflanccs  de  l’homme  de 
lettres  & l'autorité  du-  Magiflrat,  pour  ré- 
former une  multitude  de  choies,  dans  les 
aits-les  plus  néceflaires  à la  fubfift.rnce. 
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compofécs  , telles  que  fout  les  montres , dont  les  parties  vont  les  unes  par 
les  autres , même  par  les  plus  petites. 

Les  plus  petites  précautions  fuHifent  fouvent  à procurer  les  plus  grands 
avantages  , fur-tout  dans  les  choies  d’ordre,  comme  font  celles  de  police. 
On  conçoit  bien , lorl'qu’on  cil  iullruit  , & lorfqu’on  rétiéchit  fur  ce  que  lou 
lait , que  les  plus  petites  caufes  produifent  quelquefois  les  plus  grands  etfets. 
Mais  ordinairement  on  n’y  fait  pas  l’attention  qu’on  devrait  y faire  dans 
chacune  des  Relions  de  fa  vie. 

Après  ecs  réflexions  , je  demande  qu’on  ne  juge  pas  qu’une  chofe, 
parce  qu’on  la  croira  petite  , ne  foit  point  capable  de  mettre  la  police  pour 
le  pain  : qui  eft  feulement  d’obliger  tout  boulanger  à faire  du  gros  pain, 
même  du  pain  bis , & de  ne  vendre  le  pain  que  dans  la  balance. 

Si  Ion  a en  vue,  comme  il  parait  qu’on  l’a  toujours  eu,  de  borner  le 
gain  que  font  les  boulangers  fur  le  public,  on  y rcullira  li  l’on  fait  en  forte 
qu’ils  travaillent  autant  pour  le  pauvre  que  pour  le  riche,  les  obligeant  de 
faire  plus  de  gros  prtin  que  de  pain  mollet. 

Il  en  coûte  plus  aux  boulangers  pour  faire  le  pain  du  pauvre,  par  la  quan- 
tité de  farine  qu’ils  y emploient,  que  pour  faire  le  pain  du  riche  ; & cepen- 
dant ils  reçoivent  toujours  plus  du  riche  à qu’ils  vendent  moins  de  pain, 
qu’ils  ne  reçoivent  du  pauvre  à qui  ils  en  vendent  plus  ; aiufi  en  permettant 
aux  boulangers  de  compofer  du  pain  mollet  & dcfantailïe  pour  le  riche,  & 
en  les  contraignant  tous  de  faire  du  gros  pain  & du  bis  pour  le  peuple  , le 
riche  payera  équitablement  & volontairement  pout  le  pauvre.  (108) 

Au  relie,  le  bien  public  demande  qu’on  taille  au  commerce  du  pain, 
& à l’indudrie  des  boulangers , une  certaine  liberté  : cela  procurera  & entre- 
tiendra l’abondance,  en  ôtant  la  gêne.  Il  faut  lire  ce  qui  cil  expliqué  fur 
cela  , p,r°e  44. 

• Je  le  répète  : il  s’agit  feulement  pour  la  police  de  régler  la  qualité  du 
pain,  & de  le  laire  pefer  en  le  vendant,  (roy) 

Au  reile,  11c  pourrait-on  pas  dire  qu'il  en  eft,  à quelques  égards  , du  pain 


(10S)  Il  ne  Lut  pas  trop  compter  fur 
cccce  contribution  volontaire.  l.orii;u’on 
sexe  le  pain  , il  faudrait  diminuer  le  profit 
du  boulanger  fur  le  pain  bis,  & l’augmen- 
ter dans  la  même  proportion  fur  le  pain 
mollet.  Si  l'on  prend  cette  précaution , on 
pourra  dire  eue  le  riche  foulage  un  peu  le 
p-uvre  dans  l’achat  du  pain,  fin  Allemagne, 
ou  l'on  a des  boulangers  pour  ie  pain  bis , et 
ilt-.  boulangers  pour  le  pain  mollet,  cet  ar- 
rar.veiujnt  ferait  impraticable  ; mais  on 


pourrait  te  on  devrait  le  prendre  dans  les 
lieux , où  le  même  boulanger  fait  de  toute 
forte  de  pain. 

(109)  La  police  doit  faire  enforte  qu'il  y 
air  toujours  allez  de  pain  chez  les  boulan- 
ger» , pour  fournir  à la  confia  mutation  du 
lieu , qu’ils  fuient  allbrti  de  manière  à pou- 
voir contenter  lej^Ête  tomme  le  riche, 
& qu’ils  vcndcnnPm  prix  fixé  par  le  Ma* 
giiir.it , & proportionne  à ceiui  du  grain  oc 
aux  autres  fraix. 
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comme  de  la  monnaie,  à laquelle  le  gouvernement  touche  le  plus  rarement 
qu’il  cft  polîlblc,  ayant  feulement  l’attention  que  la  qualité  & le  poids  n’eu 
•foient  point  altérés. 

On  trouve,  en  parcourant  tout  ce  qui  s’eft  pnlfé  en  France  dans  les  fiée! es 
précédons , à l’occulion  de  la  police  du  pain , que  plus  on  a fait  de  loix  contre 
les  boulangers  , plus  on  a fait  de  tranfgrclTeurs  des  loix  parmi  eux:  en  voit 
que  plus  les  réglcniens  fur  la  boulangerie  ont  été  leveres , moins  bien  clic 
a été. 

Je  remarque  que  dans  les  teins  quTon  a fait  les  réglcniens  de  police  pour' 
le  pain  plus  rigoureux,  c'cft-à-dirc , depuis  1300  jufuu’ù  1500,  il  y a eu 
plus  d’exécutions,  même  corporelles,  des  boulangers,  & plus  de  défordres 
contre  la  police  du  pain.  Après  ce  tems  on  devint  moins feverc  , parce  qu’oit 
ne  cherchait  qu’à  faire  le  bien , & qu’on  s’apparçut  qu  on  fêlait  le  mal.  Voyez 
ce  qui  a été  dit  note  x,  page  282.  **.  t «. 

Cependant  on  doit  convenir  qu’il  éft  Bon  de  faire  de  tems  en  tems  des 
ordonnances  de  police,  dans  certaines  occafious  & pour  certaines  choies,, 
dans  les  métiers , non  point  par  l’efpcrancc  qu’elles  feront  toujours  exécu- 
tées (y  10),  mais  pour  fervir  d’exhortation  & d’aiguillon  aux  gens  fujets  à la 
police , qu’on  cft  obligé  de  faire  agir  par  commandement.  Souvent  au  refte  r 
il  iuffit  d’éclairer  toujours  leur  co^iuite. 

Les  faim  de  différentes  qadirés. 

La  principale  chofe  à régler  pour  la  police  du  pain , c’eft  fa  qualité  pour’ 
la  bonté  & pour  la  forte  de  pain;  prefque  tout  le  refte  en  dépend,  l’abon- 
dance même , qui , après  la  qualité,  eft  ce  qu’il  y a de  plus  à rechercher..  j'ai 
" rapporté  les  différentes  efpeces  de  pains,  & j’ai  expliqué  les  qualités  que  doit 
avoir  le  pain  pour  être  bon , en  donnant  les  détails  de  fit  fabrication  ; & du 
choix  qu’on  en  doit  faire:  il  s’agit  ici  des  qualités,  c’eft-à-dire»  lies.drftérejf- 
tes  fortes  de  pains , que  les  boulangers,  doiventiaire  & mettre  en  vente  daiys. 
lepub'ie.  . : (I,  .. 

Il  faut,  qu’on  trouve  dans  une  ville  capitale,  de  toutes  les  qualités  dje 
pain , c’cft-à-dtre , de  toutes  les  efpeces,  pour  qu’il  y en  ait  abondance  5 pain 
bis,  pain  de  ménage , gros  pain  , pain  blanc  , pain  nvollet,  & même  petfts. 
pains  de  fantaific,  ou  pains  île  mode,  (lli) 


(iro)  IblV-mble  pin»  naturoi  d«  ne  faire- 
aucune  ordonnance , dpns  un  si  b Jet  fi  im- 
portant , tins  être  détSrcumé  à la:  faire  exé- 
cuter à la  lettre.  Si  Ta  (:  vérité  d tes  ordon- 
nances faites  à Paris,  dans  le  quatorzième  & 
quinzième  li-ccle,ontctc  Jû  calife  des  contra- 

, . 
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veinions  , c'eff  Un  defaut  dé  la  puJfcc  ; il 
fallait  que  les  regtemens  fulTent  de  êiann-c 
à pouvoir  être  maintenus  par  le  blagmnit  & 
obfervé»  par  les  boulangers.. 

(1 1 1 ) C’cft-à-dire,  toutes  ces  fortes  île  p&- 
tilTeiiis.  que  l'on  ttouvcchcz  les  boulangers. 
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Il  elt  uécctTairc  que  le  public  trouve  ie  pain  qu'il  veut  avoir , ou  qu'il 
a le  moyen  d’acheter.  Il  n’y  a point  d'abondance  pour  celui  qui  ne  trouve 
pas  la  forte  de  pain  qui  lui  convient , quoiqu’il  y en  ait  de  beaucoup  d’autres 
efpeces  dont  il  ne  veut,  ou  ne  peut  ufer. 

Par.  les  premiers  réglemcns  concernant  les  talmcliers  ou  boulangers, 
ils  n’étaient  obligés  qu’à  faire  du  pain  de  bonne  qualité.  La  police  a com- 
mencé par  ordonner  feulement  de  faire  & de  vendre  trois  fortes  de  pains  , du 
blanc,  du  bis  blanc,  & du  bis.  (112) 

Il  faut  pour  le  peuple  qui  confommc  plus  de  pain,  qu'on  fade  plus  de 
fon  pain,  qui  clt  le  gros  pain  , qu’on  en  fade  plus  que  de  pain  mollet;  il 
ferait  dans  l’ordre  qu’il  y eut  moins  de  pain  mollet , même  que  de  pain  bis, 
parce  que  le  pauvre  pour  qui  eft  le  pain  bis,  mange  plus  de  pain  que  n’en 
mange  le  riche  pour  qui  cli  le  pain  mollet. 

Le  pain  de  ménage,  qui  clt  du  goût  de  tout  le  monde , ne  fe  trouve  plus 
dans  les  grandes  villes,  parce  qu’on  y fait  beaucoup  de  pain  mollet,  pour 
la  compofition  duquel  il  faut  tirer  le  gruau  du  bled  moulu;  ce  qui  décompofe, 
pour  ainli  dire , la  farine  avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  ménage  en  campagne, 
où  l’on  ne  fait  pas  de  pain  mollet  ; & cela  contribue  beaucoup  à la  force  des 
habitans  des  campagnes.  Le  fon  clt  déterfif , défobltru&if  & adoucidànt  : il 
fait  que  le  pain  où  il  y en  a un  peu  , fe  digéré  mieux  dans  la  plupart  des 
cltomacs.  * 

Les  rccoupettes  fe  trouvent  employées  aulïï  dans  le  pain  de  ménage, 
ce  qui  économifc  l’cfpcce,  & procure  ainli  ou  entretient  l'abondance , parce 
■que  la  farine  bife  donne  plus  de  pain  que  la  blanche , même  à quantités  éga- 
les de  farine  ; ce  qui  eft  bien  à confidérer  par  le  gouvernement.  Il  faut  lire 
fur  cela  l’article  du  mélange  des  farines  , page  iOf,  & celui  du  pain  de  mu- 
nition , p.ige.  298. 

Par  le  réglement  de  police  de  1703,  en  Bretagne  , les  boulangers  de 
Rennes , de  Nantes  & de  Tours , ont  été  obligés  de  faire  les  deux  tiers  on  pain 
bis  , & le  tiers  feulement  en  pain  de  fleur  de  farine , qui  clt  la  première 
farine  qui  fort  par  l’étamine.  Enfuite  ils  tiraient  le  gros  fon  du  relte  de 
la  farine  , avec  laquelle  onfefait  le  pain  bis,  qu’on  nomme  pain 

Dans  la  fuite,  on  fit  dans  ces  villes  une  troifieme  forte  de  pain,  qui 
vraifemblablemcnt  avait  été  autrefois  la  première  & la  feule  alors;  c’clt  le 


(1  iî)  On  doit  avoir  dans  toutes  les  vil- 
les des  pains  de  différens  prix.  En  SuifTe, 
on  a des  pains  d’un  creutzer,  de  demi-bache, 
d’un , de  deux , & de  trois  bâches.  En  Alle- 
magne, c’ell  la  même  chofe,  fuivant  les 

/ 


diverfes  monais  courrantes  dans  chaque 
lieu.  llfàutencor  que  les  boulangers  foient 
aflbrtis  en  pains  communs  Frais  & radis. 
Les  gens  économes  préFerent  ce  dernier , & 
on  doit  pou  voir  les  Fervir  à leur  gré. 

pain 
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pain  fait  avec  la  farine , telle  qu’elle  fort  du  moulin , & après  avoir  été 
blutée  ; ils  le  nomment  dans  ce  pays  painjaheul , & pain  fajfé. 

Depuis  , ces  boulangers  ont  travaillé  à {opprimer  le  pain  bis  , le  pain 
raoulfault,  en  fefant  les  deux  tiers  au  lieu  d’un  tiers  de  pain  de  fins  fleur,  & 
en  tirant  le  gruau  de  la  farine  qui  était  pour  le  pain  mouflault , afin  de  met- 
tre ce  gruau  dans  le  pain  blanc,  & il  ne  re(l«it  plus  que  des  recoupes,  avec 
lefquelles  on  ne  peut  fiiirc  de  bon  pain  bis.  Le  parlement  de  Bretagne  or- 
donna en  1752  le  rétablilfcmcnt  de  ce  pain  mouflault,  qui  eft  le  pain  des 
pauvres,  tel  qu’en  1703. 

Le  pauvre  a befoin  d’être  protégé  par  la  police,  pour  qu'il  puifle  avoir 
toujours  de  la  forte  de  pain  qu’il  a le  moyen  d’acheter.  Il  11e  faut  pas  qu’il 
foit  jamais  forcé  de  manger  du  pain  blanc,  faute  de  pain  bis: il  ell  même 
à propos  de  l’entretenir  dans  l’habitude  de  manger  du  gros  pain  bis  , en 
lui  donnant  toujours  In  facilité  d’en  avoir. 

Si  le  peuple  s’accoutumait  à manger  du  pain  mollet,  il  foufirirait d’au- 
tant plus  dans  les  tems  de  difette,  pour  manger  du  pain  bis;  & le  tems  de 
difette  ferait  plutôt  ramené  par  l’ufage  général  du  pain  blanc,  & fur-tout 
par  celui  du  pain  mollet,  en  diminuant  l’abondance  par  la  confonunation, 
du  gruau  & de  la  fleur  de  farine,  qui  feraient  employer  les  recoupettes  dans 
la  compofition  du  pain  de  ménage  ; ce  qui  ferait  une  quantité  de  pain 
bien  plus  grande  & bien  meilleure. 

Souvent  dans  le  milieu  de  Paris,  on  fouhaiterait  manger  de  bon  pain 
bis;  mais  les  boulangers  ne  gagnent  pas  à en  faire  ton  ne  fait  plus  de  pain 
bis  à Paris  , que  lorfqu’il  ell  recommandé  pour  des  chiens  ; & alors  les  bou- 
langers y gagnent,  parce  qu’ils  le  font  de  mauvaife  qualité,  ne  fe  croyant 
pas  répréhenfibles , parce  que  c’eft  un  pain  de  commande , dont  011  ne  goûte 
pas , & parce  qu’on  ne  craint  pas  de  dégoûter  le  public  du  pain  bis. 

Il  cil  indifpcnfable  de  régler  les  différentes  efpeces  de  pain  dont  les, 
boulangers  doivent  être  fournis , ordonnant  fur-tout  qu’il  y ait  du  gros 
pain , parce  qu’il  fait  la  nourriture  commune  de  la  multitude.  g . , 

Il  eft  indifpcnfable  que  les  boulangers  de  Paris  aient  du  gros  pain  & du 
pain  bis  , du’  moins  deux  'jours  la  femaine , lavoir  les  mardis  & les  ven- 
dredis , parce  que  ces  jours-là  le  peuple  a fouveut  confommé  fà  provi- 
sion de  pain,  qu’il  fait  les  mercredis  & les  famedis  dans  les  marchés  de,- 
lit  ville.  . 

On  doit  bien  prendre  garde  à ne  pas  mettre  le  peuple  dans  la  néceffité, 
de  fe  nourrir  du  pain  le  plus  cher,  en  le  laiflhnt  manquer  de  celui  qui  eft  à. 
plus  bas  prix.  Ce  ferait,  je  crois,  aller  encor  contre  les  intentions  du  gou- 
vernement, qui  eft  attentif  à arrêter  les  progrès  que  fait  la  moUeflê  dans  tou- 
teg  les  conditions,  parce  que  cela  fait  la  faibleflb  d’un  état:  &#*v  Lee  qui  ne-, 
Toii/ï  /.  Y y 
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compagne  & fuit  le  luxe  immodéré , eft  aujourd’hui  dans  tout , plus  à crains 
dre  que  jamais. 

Le  pain  du  perùple,  c’cft-à-dire,  le  pain  de  pâte  ferme,  qui  eft  plus 
propre  à entretenir  la  force  & la  propagation  des  hommes , eft  â meilleut 
marché  , quoiqu’il  contienne  plus  de  i'arine  ; mais  le  pain  du  riche , qui  n’eft 
pas  fi  nourriflnnt,  doit  être  vendu  plus  cher,  parce  qu’il  demande  plus  de 
travail  ; cela  va  à la  perfection  de  l’art  & au  foutien  de  l’artifte  : il  eft  jufte 
que  les  boulangers  vivent  honnêtement  de  leur  métier,  qui  demande  tant  de 
gène  & de  peines , que  l’on  condamnait  autrefois  les  coupables  de  certains 
crimes  à travailler  dans  les  boulangeries. 

Le  riche  elt  toujours  libre  de  mettre  le  prix  au  pain  qu’il  mange  ; ordi- 
nairement il  en  mange  moins  , & il  peut  faire  ufage  du  pain  commun  du 
peuple  : au  contraire  le  pauvre  n’eft  point  en  état  d’acheter  du  pain  du  riche} 

& raisonnablement  il  ne  doit  pas  en  ufer.  Il  eft  a propos  de  pourvoir  à ce 
qu’il  ait  toujours  du  pain  bis  : & if  eft  du  bon  ordre  qu’il  y en  ait  de  petits 
poids , d’une , de  deux , de  trois  & de  quatre  livres  , au  lieu  qu’on  n’en 
apporte  que  de  fix  & de  douze  livres , que  le  pauvre  n’a  pas  toujours  moyen 
d’acheter  : il  ne  peut  quelquefois  en  payer  qu’une  ou  deux  livres  j & il  y a â 
perdre  pour  l’acheteur , à couper  le  pain  pour  le  détailler.  Il  eft  vrai  que  le 
pain  coûte  d autant  plus  au  boulanger,  qu'il  eft  plps  petit,  comme  je  l’ai  ex- 
plique} ç’cft-ce  qui  fait  qu’il  a befoin  d’être  recommandé  pffr  la  police. 

On  a fenti  d&  il  y a long-tems  les  conféquences  de  ces  inconvéniens, 
tk  combien  il  ferait  utile  d’y  remédier.  En  1439  il  y eut  une  ordonnance  de 
Charles  VII,  qui  enjoignait  aux  boulanger»  d’avoir  du  pain  bis  blanc  d’une 
livre  & de  deux  livres , & que  ce  poids  demeurerait  toujours  ferme  fiable. 

On  peut  permettre  les  petits  pains  , parce  que  les  riches  qui  achètent 
cher  les  painS  de  mode  & de  fantaifie,  mettent  les  boulangers  en  état  de 
donner  à bon  marché  le  gros  pain  & le  pain  bis  aux  pauvres. 

En  13 on  fut  obligé  de  défendre  aux  boulangers  forains  de  faire  du 
pan  mollet,  parce  que  l’on  s’était  apperqu  que  depuis  qu’ils  avaient  com-  1 
rneiicé  à eu  faire  , ils  n’apportaient  plus  de  bon  pain  bourgeois , de  pain 
de  nfénage. 

Ce  qui  prouve  combien  il  eftnéceiTaire  d’être  attentif  à contraindre  les 
boulangers  à faire  du  pain  commun , c’eft  l’expérience  de  ce  qui  eft  arrivé  à 
ce  fujet  en  1 63  f , lorfque  les  petits  pains  qui  font  G communs  préfentement , 
commenqaient  à être  plus  en  ufage } les  boulangers  qui  gagnent  bien  davan- 
tage à faire  ces  pains  de  mode  que  les  pains  de  pâte  ferme , ne  fefant  prefqüe 
plus  que  du  pin  de  pâte  molle , comme  ils  font  généralement  aujourd’hui  » 
les  Vnagifh  ats  leur  ordonnèrent  de  faire  du  pain  de  pâte  ferme,  & d’en  faire 
de  trûi's  fürtls\  du  blanc , du  bis  blanc,  & du  bis.  On  toléra,  on  ne  défea- 
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dit  pas  de  faire  des  pains  à la  mode  ; mais  on  enjoignit  exp,rcilcmctü  au*  bou- 
langers d’enfermer  ces  petits  pains  dans  l'intérieur  de  leur  boutique,  St  Qtf. 
leur  ordonna  de  mettre  en  montre  le  pain  commun. 

Ainsi  les  boulangers  ne  pouvant  pas  montrer  les  petits  pains,  étaient 
obligés  de  garnir  la  montre  de  leur  boutique  de  pains  de  pâte  ferme , 
ou  bien  ils  paraîtraient  n’étre  pas  fournis  de  ma  r chaud  lie  , ce  qui  les  décré- 
ditait dans  leurs  quartiers. 

Ils  eurent  beaucoup  de  peine  à fe  conformer  à cette  ordonnance;  mais 
cela  fut  regardé  comme  une  affaire  de  II  grande  conféquencc , qu’on  réitéra 
la  même  ordonnance , dix  ans  après,  en  i64f. 

Ce  réglement  fage  empêchait  que  le  peuple  qe  fût  tenté  d’uièr  des  paiüf 
de  fantaific  , & l’engageait  à s’en  tenir  au  gros  pain , qui  elt  plus  nourritfant, 
& qui  lui  convient  mieux  ; mais  les  chofcs  de  police  ont  befoiu  d’être  fou- 
vent  renouvelle*  : ce  réglement  ne  l’a  point  été  depuis  164$  ; on  s’eft  relâ- 
ché fur  cela  : l’habitude  l’a  emporté  ; cette  force  eÜ  G graude  qu’elle-  fait  obte- 
nir de  foi  & des  autres  tout  ce  qu’on  veut,  G on  peut  l’employer.  Voyez,  la 
note  fc , p.ige  282. 

Si  l’on  fouffre  que  les  boulangers  n’aient  que  du  pain  mollet,  comme 
ont  aujourd’hui  la  plupart  des  boulangers  de  Paris  , & G de  plus  on  ne  lçs 
oblige  d’avoir  du  pain  de  pâte  ferme , il  ne  peut  y avoir  de  police  pour  U 
marque  du  pain. 

La  marque  du  pain. 

Il  a été  ordon»c  aux  boulangers  d’imprimer  fur  le  pain  qu’ils  four, 
les  lettres  initiales  de  leurs  noms  ; & en  même  tems  de  marquer  la  pefanteur 
de  chaque  pain,  par  autant  de  points  que  le  pain  pcfe  de  livres  (113);  afin 
d’avoir  recours  contre  le  boulanger  dans  le  cas  de  défcétuofitc , foit  par  la 
mauvaife  qualité  du  pain  , foit  par  la  fauffeté  du  poids  marque.  Cet  ufage  a 

(1 1 0 A Leipfick,la  police  oblige  tous  ceux 
qui  viennent  de  la  campagne  apporter  du 
.pain  au  marché , de  marquer  leur  pain  d’au- 
tant de  points  qu’il  doit  valoir  de  grofehes 
fuivant  la  taxe.  Les  vendeurs  font  tenus  de 
préfenter  tout  leur  pain  à un  homme  a (fer- 
menté, qui  le  pefe,  & qui  marque  avec  de  la 
craie  ce  c;ie  chaque  pièce  vaut,  à proportion 
de  Ton  poids.  Au  lieu  du  nom  , chaque  pain 
porte  un  numéro  qui  indique  le  boulanger. 

Il  eft  expreflement  défendu,  même  fous  pei- 
ne de  perdre ie  droit.de  vendre  du  pain , de 
rien  changer  au  prix  marqué  fous  chaque 


pièce.  Les  boulangers  de  la  ville  doivent 
auflï  avoir  leur  pain  ordinaire , & leur  pain 
mollet  d’un  poids  convenable.  On  fait  chez 
eux  de  fréquentes  vifites , & fi  on  les  trou- 
ve en  faute  ils  font  punis  avec  févérité.  E.« 
payent  cinq  grofehes  d’amende,  pour  chaque 
demi-once  , qui  manque  au  poids.  Le  ré- 
glement fait  dans  cette  ville  pour  les  bou- 
langers de  la  campagne  , qui  apportent  du 
pain  en  ville  , cil  un  modelé  de  Iponne  po- 
lice. J’cn  donnerai  la  traduction  à la  fin  de 

ce  volume- 
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été  établi  par-tout  où  la  police  pour  le  pain  a été  portée  au  point  où  elle  était 
déjà  à Paris,  il  y a plus  de  deux  ficelés,  lorfqu’on  ordonna  aux  boulangers 
d’appofer  chacun  leur  marque  fur  leurs  pains  : ce  fut  en  1 545  que  cela  leur 
fut  ordonné  pour  la  première  fois. 

Cela  s’ell  obfcrvé  pendant  long-tems , & etl  fuppofe  l’être  encor  , mais 
ne  l’eit  plus parce  qu’on  ne  fait  prelque  plus  de  pain  que  de  pâte  molle , & 
que  cette  marque  ne  peut  relier  que  fur  le  pain  de  pâte  ferme,  fur  le  gros  pain 
& fur  le  pain  bis  ; elfcétivement,  il  n’elt  befoinde  cette  marque  que  fur  ces 
fortes  de  pains  , faits  pour  le  peuple , qui  a plus  befoin  de  police  , pour  aflir- 
rer  un  garant  de  la  qualité  feulement  du  pain  ; car  la  marque  du  pain  ell 
inutile  par  rapport  au  poids , comme  on  va  le  voir  dans  l’article  fuivant , de 
la  pefantcur  des  pains. 

Il  e(t  vrai  que  dans  tous  les  pays  du  monde  , on  a exigé  des  boulangers 
de  mettre  fur  les  pains  la  marque  de  leur  pefantcur  ; & l’on  voit  que  cela  s’eft 
pratique  dans  les  tems  les  plus  recules  : on  a trouvé  dans  les  ruines  d’Héra- 
clée,  du  pain  portant  la  marque  de  fort  poids  & du  nom  du  boulanger.  Mais 
il  cil  des  erreurs  générales  de  tous  les  fiécles  & d«  tous  les  pays,  dont  on  ne 
peut  revenir  qu’avec  bien  du  tems,  & dont  cependant  une  plus  longue  expé- 
rience ferait  enfin  mieux  connaître  les  inconvéniens  ou  l’inutilité  , fi  quel- 
que  état , fi  quelque  nation  parvenait  à fubfider  allez  long-tems  , pour  que 
la  marche  de  l’efprit  humain , qui  tend  naturellement  à la  perfection  des 
connaiifances , ne  fut  point- interrompue,  ni  troublée:  on  ne  peut  efpérer 
cette  perfection  des  connaiifances  humaines  , que  d’une  très-longue  paix.  Il 
ferait  bien  utile  de  favoir  quelle  ell  pour  le  pain  la  police  des  Chinois , ce  peu- 
ple pacifique  & refpeclé  de  fes  voifins.  C’eil  ce  que  j’aurais  bien  voulu  ap- 
prendre pour  la  compolition  de  ect  ouvrage  fur  le  pain.  (1 14) 

Du  poids  que  doit  avoir  le  paiiu  , 

Ce  ferait  donner  lieu  à la  tranfgrelîion  des  réglcmens , que  de  régler 
le  poids  des  pains  comme  on  a voulu  faire;  ce  ferait  mettre  les  boulangers  dans 
le  cas  de  prévariquer  à l’Ordonnance  , même  fans  en  avoir  l’intention  ; les. 
magiflrats  s’expoferaient  ainfi  , ou  à manquer  de  filtre  obferverles  réglcmens. 
qu'lis  ont  faits,  ou  à punir  des  gens  qui  ne  font  pas  coupables , quoiqu’ils  ne. 

(114)  J'ignore  fi  les  Chinois  font  pour 
nous  un  modèle  à imiter  ; mais  je  fuis  con- 
vaincu qu’on  pourrait  prendre  beaucoup  de 
chofes  utiles  chez  plufieurs  nations  de  l’Eu- 
rope, où  la  fcience  du  gouvernement  eft 
une  etude,  que  I on  lait  faire  à tous  ceux 


que  leur  fortune,  ou  leur  nnifiance  appellent- 
à fe  mêler  des  affaires  publiques.  Les  Alle- 
mands ont  publié  là-deflùs  une  foule  d'ex- 
celiens  ouvrages,  inconnus  en  France,  & qui 
ne  l'auraient  être  connus  tant  que  le  goût  ne: 
changera  pas- 
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foicnt  point  en  régie  ; enfin  , ce  ferait  mettre  les  boulangers  dans  le  cas  d’être 
réellement  coupables , en  faifant  cuire  leur  pain  moins  qu’il  ne  faut , dans  l’in- 
certitude où  ils  font,  & dans  la  crainte  de  lui  faire  perdre  trop  de  fa  pel'an- 
teur  par  la  cuiffon. 

C’est  un  principe  certain  qu’on  ne  peut  jamais  être  sûr  de  donner  au 
pain  la  pcfantcur  qu’on  veut , quoiqu’on  luit  sûr  de  celle  de  la  pâte  qu’on  y 
met  en  le  formant;  parce  que  les  mêmes  quantités  de  pâte  donnent  diverfes 
quantités  de  pain,  félon  la  qualité  des  farines  qu’on  a employées (i  15)  ; ce 
qu’on  ne  peut  connaître  qu’après  en  avoir  fait  ufage  ; & il  n’elt  pas  poiliblo 
d’avoir  toujours  àufer  des  mêmes  farines. 

La  pefanteur  du  pain  fera  encor  différente,  félon  que  le  pètriffeur  aura 
plus  ou  moins  travaillé  la  pâte,  l’elon  la  quantité  d’eau  qu’il  y aura  fait  en- 
trer , & félon  que  la  pâte  Tcva  plus  ou  moins  molle  ou  ferme. 

Enfin  , la  pefanteur  du  pain  fera  différente , félon  qu’on  le  cuira  plus  ou 
moins,  & félon  les  formes  qu’on  donnera  aux  pains,  qui  préfenteront  ainli 
plus  ou  moins  de  furface  à la  chaleur  du  four,  & qui  par  conféquent  auront 
plus  ou  moins  de  croûte  & de  mie , dont  les  pefanteurs  font  différentes. 

En  un  mot , le  boulanger  11e  peut  jamais  être  tout-à-fiùt  sûr  du  pouls  que 
les  pains  qu’il  met  au  four  auront  quand  il  les  en  retirera  ; il  ne  peut  en  être 
sûr , ni  avant  de  les  cuire  , ni  même  après  qu’ils  font  cuits  : le  pain  qui  au 
fortir  du  four  a la  pefanteur  preferite  par  l’ordonnance,  ne  l’a  plus  & elt  fai- 
fiilàble  quelques  heures  après , parce  que  le  pain  perd  de  fa  pefanteur  en  re- 
froidiffant  ; & elle  aura  d’autant  plus  diminué , que  le  pain  fera  plus  refroidi 
& plus  raflîs. 

J’ai  fait  l’expérience  d’un  pain  de  douze  livres , poids  fort,  au  fortir  du 
four,  qui , après  avoir  été  gardé  dix  jours,  dans  le  mois  de  Juin , ne  pefait 
plus  qu’onze  livres  fix  onces. 

Un  pain  rallis  & féché  eft  un  pain  où  il  cft  refté  moins  d’eau  , & qui  par 
conféquent  pefc  moins.  Du  pain  bien  fait  ne  fe  gâte  pas  , il  ne  fc  moifit  point 
eu  vicilliffant , il  ne  fait  que  fécher  & diminuer  de  pefanteur.  J'ai  gardé  deux 


(n  Cependant  on  a fait  à Leipfick, 
comme  nous  venons  de  le  dire  , un  renie- 
ment , qui  eft  encor  en  vigueur , fc  qui  con- 
damne les  boulangers  à une  amende  de  cinq 
grofehes  pour  chaque  demi-once  qui  man- 
que au  poids  de  leur  pain,  ils  ont  fait  là- 
delTus  des  repréfentali^s  . mais  il  ne  de- 
mandaient autre  chofe , G ce  n’eft  qu’on  ne 
pvfat  pas  chaque  petite  pièce  à part , mais 
que  l’un  prit  enl’emble  tous  les  petits  pains 


d’une  meme  fournée,  qui  tous  cnfemble 
devraient  avoir  le  poids  preferit  par  l’or- 
donnance. Ce  fait  attelle  par  M.  Sch re- 
ber , dans  fes  notes  allemandes  fur  cet  en- 
droit , prouve  qu’il  ell  polliblc  de  fuivre  lu 
règle  par  rapport  au  poids  du  pain.  Il  fait 
honneur  à la  police  de  Leipfick  , qui  mérite- 
d'être  imitée  par  ceux  qui  font  des  ordon- 
nances , fans  avoir  deifein  de  les  faire  ob- 
fervet- 
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ans , un  pain  blanc  d’une  demi-livre  & rond , qui  après  ce  teras  n’était  que  fes 
& fans  goût , ne  pcfant  plus  que  lut  onces,  (b) 

De  bon  pain  bis , gardé  fcchernent,  ne  fe  gâte  pas.  Thomas  Bnrtholin  dit 
que  le  pain  ordinaire  en  Norvège,  qui  cil  fait  de  farines  d’orge  & d’avoine, 
le  garde  trente  à quarante  ans  ; & il  ajoute  que  ce  pain  elt  d’autant  meilleur, 
qu’il  eft  moins  nouveau.  Le  pain  deWellphalie , le  Bon-poar-mwi , fe  garde  de 
même  fort  long-tcms.  (i  1 6) 

Le  déchet  du  pain  eft  moindre  lorfqu’il  eft  de  pâte  ferme , que  lorfqu’il 
eft  de  pâte  molle  : le  pain  de  pâte  ferme  a environ  un  quart  de  farine  plus  que 
le  pain  mollet;  & par  confcquent,  le  gros  pain  fe  feche  plus  difficilement, 
il  perd  moins  de  fa  pefanteur  en  tems  égal , que  ne  fait  le  pain  mollet , 
qui  contient  plus  d’eau,  comme  le  pain  de  pâte  ferme  contient  plus  de 
farine.  (117) 

Le  pain  de  quatre  livres , pcfc  au  moment  qu’on  le  tire  du  four , fe 
trouve  avoir  perdu  deux  onces  au  moment  qu’il  eft  refroidi;  & plus  on  le 
garde  , plus  fa  pefanteur  diminue  ; mais  cette  diminution  eft  plus  grande  les 
premiers  jours  que  les  fuivans  ; & plus  grande  les  premières  heures  qu’il  a 
été  tiré  du  four,  que  dans  la  fuite  â proportion  : un  pain  de  quatre  livres, 
dont  la  pefanteur  a diminué  de  deux  onces  le  premier  jour , n’en  perd  le 
i'econd  jour  qu’une  once. 

I.E  pain  de  deux  livres  perd  à-peu-près  autant  de  Ci  pefanteur , que  fait 
le  pain  de  quatre  livres  ; & celui  d’une  livre  prcfque  de  même  , parce  que  ce 
.déchet  du  poids  du  pain  ne  fe  fait  point  en  railbn  feulement  de  la  quantité  du 
pain , c’eft  fur-tout  en  raifon  de  la  furface  des  pains  & de  ia  moUeuTc  de  leur 

(b)  On  a retrouve  à Metz. , & dans  les  aucune  proportion , ni  pour  le  produit  des 
ruines  d’Hcrculanum  , du  pain  qui  avait  des  terres  , ni  pour  l'u(àge  de  la  boulangerie , 
ficelés.  entre  du  mauvais  froment  & du  bon  feigle. 

(116)  Le  pain  ordinaire  eft  plat  & fort  Nous  tirons  de  France  du  froment,  qui  1 

mince , en  Norwcgc  ; à-peu-près  comme  ce-  cru  dans  les  provinces  voiftnes  de  la  Suiffe, 
lui  de  Suède  , dont  on  fait  pour  une  année  fur-tout  dans  les  montagnes  de  la  Franche- 
entière  tout  à la  fois.  Jtt.  SchrebeR  a du  Comté,  & qui  eft  bien  inférieur  au  fro- 
lioinptrmkcl , qui  fe  conferve  très-bien  de-  ment  des  bons  quartiers  du  pays.  M.  Ma- 
puis  19  ans.  Cette  manière  de  faire  le  pain  r oui  N convient  dans  plus  d’un  endroit  de 
doit  épargner  beaucoup  de  bois.  ce  mémoire,  que  le  froment  n’eft  pas  égale- 

(117)  Le  pain  de  feigle  a beaucoup  d’a-  ment  bon  en  France.  Tout  cela  me  lait 

vantage  à tous  ces  égards  ; il  fcmble  par,  penfer  que  l’on  ne  ne  féme  pas  allez  de  fei- 
là  mériter  l’attention  de  ceux  qui  font  gle  dans  certaines  provinces  du  royaume, 
chargés  en  France,  du  pain  de  munition,  & où  il  réu (Tirait  Quoique  cette  oh- 

du  hifeuit.  On  fait  que  plufieurs  champs,  fervation  fe  rapporte  plus  directement  à l’a- 
qui  ne  donnent  pas  de  bon  froment , peu-  griculture  , on  fent  allez  combien  elle  peut 
vvnt  produire  4’exccllcnc  feigle.  Il  n'y  a influer  fut  1a  police  du  pain. 
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pâte  : les  petits  pains  ayant  plus  de  furface,  à proportion,  que  les  gros  pains,  & 
étant  d’une  âtcplus  molle,  ils  perdent  auflî  plus  dans  la  même  proportion. 

Ou  n’eft  lûr  de  la  pefanteur  du  pain  que  dans  le  moment  même  qu’on 
le  pefe.  Cette  incertitude  eft  encor  plus  grande  aujourd’hui  qu’elle  n’était 
autrefois , parce  qu’er.  général  on  fait  aujourd’hui  la  pâte  beaucoup  plus  molle 
qu’on  ne  fefait  autrefois.  Un  des  moyens  de  diminuer  cette  incertitude , 
c’cft  d’obliger  à faire  plus  de  pain  de  pâte  ferme , & de  bis , qu’on  ne  fait. 

Il  eft  impoftible  qu’il  y ait  de  la  police  fur  la  pefanteur  des  pains,  autre 
que  d'obliger  les  boulangers  d’avoir  des  balances  & des  poids  , pour  y peler 
tout  le  pain  qu’ils  vendront,  plus  ou  moins  , félon  la  qualité  & félon  le  prix 
convenu  avec  l’acheteur  , comme  il  fe  pratique  à l’égard  des  autres  marchan- 
djfesj  les  obligeant  i être  toujours  fournis  de  pain  bis  & de  gros  pain. 

Le  prix  du  pain. 

On  a été  long-tems  avant  de  décider  lequel  ferait  lç  plus  jufte  d’nflujet- 
tir  le  poids  du  pain  à fon  prix , ou  le  prix  au  poids  : (avoir,  s’il  fallait  faire 
toujours  les  pains  d’une  pefanteur  confiante , & en  varier  le  prix  félon  les 
circonftancesi  ou  bien  fixer  le  prix  des  pains , & en  proportionner  la  pefan- 
tcur  au  prix. 

On  ne  régla  d’abord  que  le  prix  du  pain , & l’on  voulut  le  fixer  ett 
obligeant  les  boulangers  à ne  point  avoir  de  pain  d’un  plus  haut , ni  d’un 
plus  bas  prix  que  celui  qui  était  ordonné , fans  parler  de  la  quantité  du  pain. 
Les  anciennes  ordonnances  fixaient  le  prix  du  pain  par  cette  expretlion  : Le 
prix  fera  de , &c. 

Quand  on  n’a  fixé  que  le  prix  du  pain  , fans  parler  chaque  fois  de  (à 
pefanteur,  & fans  ordonner  qu’on  le  pcfàt  en  le  vendant,  les  boulangers  ont 
donné  aux  pains  le  poids  qu’ils  voulaient , ou  qu’ils  croyaient  être  propor- 
tionné au  prix , parce  qu’il  était  fixé. 

Mais  Comme  on  ne  peut  cependant  fixer  jufteune  chofe  qui  varie  nécef- 
(airement,  parce  qu’elle  eft  dépendante  d’une  matière,  favoir  du  grain,  qui 
varie  continuellement;  on  a enfin  été  forcé  de  varier  la  quantité  ou  la  pe- 
fanteur de  la  chofe-,  favoir  du  pain  , pour  en  conferver  le  prix  toujours, 
le  meme. 

Le  prix  du  pain  ne  change  point  encore  en  Angleterre;  mais  feulement 
la  quantité  du  pain  pour  le  même  prix  : à Londres,  le  Lord-Maire  envoie  tous 
les  lundis  aux  boulangers  le  tarif  qu’ils  doivent  fuivre  pour  la  vente  du  pain. 
Cela  fe  pratiquait  de  même  en  France  il  y a 2oo  ans  (c)  > & cclas’obfervc 

(c)  On  vbit  que  les  progrès  des  con-  les  differens  pays , en  différons  tems. 
luiflimcej  humaines  font  les  mêmes , dans 
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encor  aujourd'hui  à Paris , feulement  pour  le  petit  pain  : le  lieutenant  de 
police  envoie,  le  premier  jour  de  chaque  mois  i chaque  boulanger,  un  Extrait 
de  l'état  du  poids  du  petit  pain  pendant  le  mois  de  .. . arrêté  par  . . . prépofi  pour 
la  police . . ■ & auquel  tous  les  boulangers  de  Paris  doivent  fe  conformer. 

Par  exemple  , l’extrait  de  cet  état  pendant  le  mois  d’Avril  1767, 
porte  ( 1 1 8)  • 

Le  pain  , façon  de  Gonelfc. 


Non  falé  d’un  fol ï onces 

Celui  de  deux  fols 10 


Le  p.iiu  d’un  fol , 


rCornu , -1 

à la  Séeovic , ! 

i Mollet  , r 

uà  la  Reine , -> 


(nSÏ  Cet  u(âge  eft  établi  depuis  très- 
long-tcms  en  Saxe  : on  diftribuc  tons  les 
mois  une  ordonnance  imprimée.  M.  Schre- 
ber  donne  une  ancienne  ordonnance  de 
Drefde,  dont  voici  la  traduction , 

• ,,  Nous  Bourguemattrc  £•?  Conjeilde  la 
,,  ViUc  de  Drefde , favoir  faifons  par  les 
,,  pref entes , que  le  pain  £•?  lesfemmcln , ex- 
„ pqfes  en  vente  dans  cette  ville  , doivent, 
npour  le  pref  eut  juf qu’à  noirvel  ordre, 

B avoir  le  poids  ci-après  déterminé , favoir 
Pour  les  Boulangers  en  blanc. 

I pain  de  6 fols  1 liv.  7 loth.  2 quent.  2 pf. 

► 3 fols  — 19  — 3 « — 

- ■—  1 fol  — 6 — ï I — 

fe  pain  d’un  grofdie  , feni. 
blableàcelui  des  Boulan- 
gers de  place  2 — 26  — 1 j — 

I fcsneln  de  6 fois — 23  — 1 — — — 
. 3 fols  — Il  — 2 — 2 — 

Pour  les  Boulangers  en  noir , 
Lockcwit  if r -bedeer, 

%.efqucls  ne  doivent  apporter  au  mardi é 
que  de  bon  pain  de  froment , médiocre- 
ment blanc. 

pain  de  1 grcfdic  2 üv.ioioth.  1 quent.  ;p£ 

2 grofdies  \ — 20 2 2 — 

■ 4 grofdies  9 — 9 ? 

four  le  pain  qu'apportent  au  mardid 


les  boulangers  de  place , ou  autres  particu- 
liers qui  font  du  pain  chez  eux.  1 
pain  de  1 grofdic  2 liv.  26  loth.1quent.3pf. 

Igrôfdiesll  — 9 3 — — 

En  foi  de  quoi  nous  avons  fait  appofer 
aux  pi  (fentes  le  fceau  ordinaire  de  la  ville. 
Donné  ii  Drefde  , le  . . . 1715. 

Reglement  des  Boulangers  de  Leipfde , 
pour  le  mois  de  Décembre , 1 768. 

Le  boiffiaii  de  froment  valant  3 Rtblr. 

Le  boiffcau  de  mc'tcil  — — 1 Kthlr.logr. 

furquoi  on  doit  livrer 

en  femmeln  : 

jKiur  3 pfennigs  . . , , 8|  loth. 


en  pain  : 

3 pfennigs  ....  20  loth. 

1 grofdie  . . . . . 2Ï  livrer. 

2 grofdies  .....  s|  livres, 

Les  Boulangers  de  la  campagne  livrait 
pour  2 grofdies  .....  livres. 

4 grofdie  s . , . . ti4  livres. 

6 grofdies  . . . . 17^  livres. 

8 grofdies 23  x lèvres. 


LS  CONSEJl  DE  LEjrSICK. 

Os 


Digitized  by  Googlt 


ART  DU  BOULANGER. 


337 


On  peut  dire  en  général , qu’il  ferait  mieux  de  changer  le  prix  du  pain  à 
•proportion  de  la  valeur  du  grain , comme  l’on  fait  préfcntcment  en  France 
pour  tout  autre  pain  , que  de  varier  fon  poids  : il  vaut  mieux  être  dans  l’ha- 
bitude d’avoir  les  pains  d’une  certaine  quantité  immuable , & en  varier  le 
prix,  que  d’avoir  un  prix  coudant  du  pain,  & d’en  changer  la  quantité:  1« 
bcl'oin  de  fe  nourrir  varie  moins  que  les  moyens  d’y  fatisfaire  ; il  vaut  mieux 
que  les  boulangers  & le  public  s’accoutument,  l’un  à confommer , l’autre  à 
livrer  lu  même  quantité  de  pain , qu’à  vendre  & à payer  le  pain  toujours  le 
même  prix  , parce  qu’il  cit  bien  plus  facile  de  fe  tromper  & de  tromper  fur 
le  poids  du  pain , que  fur  fon  prix. 

J’ai  remarqué  que  les  changcmens  qu’on  a fait  à la  pefanteur  des 
pains  , ont  toujours  eu  plus  d'inconvéniens , que  n’en  ont  eu  les  change- 
siens  qu’on  a fait  à leur  valeur. 

Dans  la  fuite , on  n’a  fixé  au  contraire  que  la  quantité  ou  la  pefanteur 
de  chaque  elpece  de  pain  , fans  parler  du  prix  : le  réglement  de  1439  ne  parle 
que  du  poids  du  pain , il  ne  fait  point  mention  de  fa  valeur  ; ce  ne  fut  qu’en 
3567,  & en  If77,  qu’011  reparla  du  prix  du  pain,  pour  l’augmenter. 

Depuis  on  a réglé  en  même  tenu  & le  poids  & le  prix  du  pain.  Par 
un  réglement  fait  en  1635  , on  n’apporta  point  de  changement  au  prix  du 
pain  , mais  on  en  changea  le  poids.  Ce  changement  de  la  pefanteur  des  pains 
dut  fuivi  de  malverfations’  & d’un  grand  défordre.  On  n’avait  jamais  tant 
pourfuivi  criminellement  les  boulangers , qu’on  le  fit  alors. 

Les  réglcmens  qu’on  a donnés  depuis  celui  de  *1  <7 3 5 , ont  prévenu  les 
malverfations  & le  défordre,  en  ne  changeant  plus  le  poids  des  pains,  & en 
fixant  moins  le  prix  des  grains  & du  pain.  Enfin,  il  y a eu  dans  la  fuite 
plus  d’cxn&itude  & moins  de  févérité. 

Il  n’elt  pas  douteux  que  le  prix  du  pain  doit  être  proportionné  au  prix  du 
•grain  avec  lequel  on  l’a  compofé.  Ainfi  le  produit  du  grain  en  pain  étant  fup- 
pofé  connu , le  prix  que  doit  avoir  le  pain  ferait  connu  , fi  l’on  fefait  uni- 
formément le  pain  , & Il  on  le  pelait  en  le  vendant  ; fuppofant  que  le  grain 
ait  aufii  été  pris  au  poids. 

• On  lait  ce  que  pefe  communément  le  grain  ; on  fait  à peu-près  ce  que 
le  grain  produit  de  pain  commun  } ainfi  il  n’y  aurait  de  variété  dans  la  va- 
leur précifc  du  pain  , qu’autant  & à proportion  que  le  prix  du  grain  varierait. 

Mais  dans  les  villes , fur-tout  dans  les  capitales,  on  ne  fait  pas  unifor- 
mément le  pain  : le  (impie  pain  de  pâte  ferme  eft  préfentement  la  forte  de  pain 
qu'on  y fait  le  moins  : on  y fait  plus  de  pain  de  pâte  molle  , & diverfes  fortes 
.de  pains  de  fantaifie,  qu’on  vend  fans  pefer. 

&.  ne  faut  pas  avoir  égard  feulement  à la  valeur  du  grain  pour  régler  le 
prLx  du  pain  qu’on  ne  conipofe  pas  uniformément  ; il  eft  julte  de  con.fidérer 
Tome  l.  Z t 
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encor  les  divers  travaux  qu’on  met  à le  faire , & qui  peuvent  coûter  plus  les 
uns  que  les  autres  j par  exemple  , le  pain  mollet  préparé  avec  levains  natu- 
rels , doit  être  payé  plus  cher  que  celui  qui  cil  fabriqué  à l’ordinaire  avec  de 
la  levure.  Le  pain  d’une  pâte  qui  a etc  balfinée  & travaillée,  comme  fefait  le 
boulanger  de  Poiilt , peut-être  vendu  plus  cher  que  celui  qui  a été  pétri  Am- 
plement. Voyez  les  pages  246  2^2. 

Par  rapport  à la  conformation  même  du  pain  , l’ouvrage  doit  faire  au 
prix  de  la  matière.  Fixer  le  prix  du  pain , ferait  arrêter  les  progrès  de  l’art 
de  la  boulangerie  ; cela  éteindrait  l’émulation  des  boulangers , & leur  ôterait 
l’envie  de  chercher  les  moyens  de  faire  mieux  , dans  l’efpérance  de  vendre 
leur  pain  plus  cher  que  les  autres  : l’intérêt  fait  entreprendre  aux  hommes 
les  meilleures  choies  , comme  il  leur  fait  faire  auili  les  plus  mauvaifes  ; c’eft 
un  moyen  qu’il  faut  employer  l’agement , pour  leur  faire  le  bien  auquel  on 
veut  les  alïujcttir. 

En  réglant  le  prix  du  pain , il  faut  auili  prendre  garde  à ne  pas  contrain- 
dre le  boulanger  à le  vendre  à trop  bas  prix  , ce  ferait  animer  l’envie  qu’il  a 
naturellement  d’acheter  le  grain  à vil  prix  ; ce  qui  ferait  tort  aux  propriétaires 
& aux  cultivateurs  de  la  terre,  que  l’on  doit  fàvorifer } comme  on  doit,  d’un 
autre  côté,  foutenir  le  pauvre , en  rendant  jufticc  aux  boulangers,  qu’il  eft 
bon  d’intérefier  à bien  nourrir  leurs  concitoyens. 


Fixât  ion  dit  prix  dit  grain , du  prix  de  la farine  0f  du  prix  du  pain. 

Il  u’cll  rien  dont  on  ait  jamais  pû  prétendre  fixer  invariablement  la 
Valeur  pour  toujours,  pas  même  celle  de  la  monnaie.  Cela  ferait  fort  bon  à 
faire  , s’il  était  potïible.  Et  il  faut  convenir  que  plus  les  chofes  font  de  con. 
ièqoencc , comme  c(t  celle  de  l’argent , moins  il  en  faudrait  changer  la  va- 
leur , fi  cela  fe  pouvait. 

Souvent  il  eft  bon  de  régler,  de  contenir,  de  reflerrer  même  les  bor- 
nes des  variations;  mais  elles  font  indifpenfables  & même  eifentielles.  Dans 
la  police  & dans  tout,  il  faut  avoir  égard  à l’opinion,  qui  en  général  fait 
plus  au  ^>rix  des  choi'cs  que  leur  qualité,  & quelquefois  même  que  leur 
abondance. 

Il  eft  impoffiblc  de  fixer  le  prix  du  grain  & du  pain  : il  n’y  a que  l’aâi- 
vité  du  commerce , qui  puilfe  mettre  & entretenir  dans  la  balance  générale 
de  la  fociété  publique , le  prix  des  chofes  par  rapport  à celui  de  l’argent , & 
celui  de  l’argent  dans  un  pays , par  rapport  au  prix  de  l’argent  chez  les  autres 
nations. 

Si  les  provinces  d’un  même  royaume  ceflcnt  tout-à-fàit  de  fe  traiter  com- 
me étrangères  -,  ü les  nations  d’un  même  continent  parviennent  à s’entendre 
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loiTqu’il  s’agit  de  leur  avantage  commun  , en  fefant  librement  le  commerce 
des  grains , il  s’établira  une  juttelfc  relative  & proportionnée  du  prix  des  bleds; 
& il  en  réfultera,  pour  ainfi  dire  , une  balance  qui  fera  moins  fujette  aux 
variations,  qui  dépendent  de  la  liérilitc  & de  l’abondance,  ou  de  la  tempé- 
rature des  faifons  dans  un  pays  > parce  que  la  communication  & le  commerce 
de  ce  pays  rendront  ces  variations  d’autant  moins  fenlîblcs  dans  ce  pays  où 
l’on  fuppofe  qu’elles  naîtront , que  fon  commerce  & fa  communication  avec 
des  autres  pays  feront  plus  faciles  & plus  étendus. 

D’où  l’on  doit  naturellement  conclure  qu’il  n’y  a point  ncceffai rement 
de  cherté,  s’il  y a commerce , (i  19)  à moins  que  la  caufe  de  la  cherté  ne  foit 
amiverlelle  dans  le  monde;  ce  qui  n’arrive  jamais.  Le  commerce  cft  prefquc 
.aulli  avantageux  à l’humanité  , que  'a  guerre  lui  eft  contraire.  11  n’y  a point 
de  cherté  par  itérilité  dans  un  pays  : la  cherté  ell  faute  de  commerce,  ou 
parce  que  le  commerce  fe  fait  en  monopole,  c’cft-à-diic , exclu livement  pac 
particuliers. 

Les  inconvéniens  qui  réfultent  du  monopole  des  grains,  font  fans 
icomparaifon  plus  grands  que  ceux  qui  concernent  les  autres  denrées.  Voyez 
d’article  de  la  nourriture  dans  les  difettes , page  2go. 

•Ces  variations  de  l’abondance  & de  la  cherté  font  moins  pour  l’ache- 
itcur  que  pour  le  vendeur.  En  général , n’avoir  point  à vendre  vient  de  l’in- 
tempérie de  l’année;  & ne  pouvoir  acheter  vient  du  défaut  de  commerce. 
•C’ell  un  mal  de  n’avoir  pas  à vendre , mais  de  ne  pouvoir  acheter  elt  un  plus 
;grand  mal  encor. 

Il  y a 'beaucoup  d’inconvcniens  à fixer  le  prix  tant  du  grain,  que  celui 
.de  la  farine  & celui  du  pain.  Dans  tous  les  tems  de  difette , comme  en  794» 
•en  %o6,  en  1304,  en  1630,  en  1662  & 1709,  on  a propofé  dans  le  Gou- 
vernement la  fixation  du  prix  des  grains  , elle  a toujours  été  rejettée  : ou 
lorfqLi’elle  a été  adoptée , on  l’a  enfuite  révoquée , vù  les  mauvais  effets 
.qu’elle  a eu  chaque  fois  qu’011  l’a  admife. 

Cette  queftion  de  la'  fixiîtion  du  prix  des  grains  fut  débattue  & appro- 
fondie en  1709,  plus  que  jamais.  Enfin,  la  propofition  de  fixer  le  prix  des 
grains  fut  cette  aimée  là  jugée  , on  peut  dire , en  dernier  reffort  ; & elle  fut 


(119)  L’unique  & fur  moyen  de  mainte- 
nir le  prix  du  grain  a un  degré  convena- 
ble , c’eft  de  conftrnirc  des. rail  galins  & de 
fuivre  certaines  règles  , qui  préviennent  la 
cherté , qui  empêchent  le  grain  de  tomber 
à un  prix  trop  bas,,  qui  ancantiflent  les  rao- 
ciopoles  & préfervent  les  peuples  des  maux 


que  peuvent  lui  caufcr  les  entraves  , que 
l'on  met  quelquefois  au  commerce  de  cette 
denrée  de  première  néccflûté.  M.  Schre- 
ber  dans  le  Xe.  vol.  de  fa  première  col- 
lection d'ouvrages  fur  l’Occonomie , traite 
au  long  cette  queftion  importante. 
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rejcttéc  comme  injuftc  contre  les  particuliers  , & comme  préjudiciable  au 
public. 

Philippe  le  Bel  avait  fixé  en  1 304  le  prix  du  grain.  Cette  fixation  em- 
pêcha les  marchands  de  bleds  d’être  fournis  , & elle  produifit  fubitement  un 
fi  mauvais  ctFet . qu’on  fut  forcé  de  la  révoquer  peu  de  jours  après  , le  Di- 
manche même  des  Rameaux , en  permettant  aux  marchands  de  grains  d’en 
tirer  le  prix  qu’ils  pourraient.  On  eut  recours  aux  moyens  que  donne  natu- 
Tellement  la  liberté  du  commerce , celle  de  l'induftrie  & celle  des  talens. 

La  première  ordonnance  mit  la  famine  5 & caula  une  telle  confufion 
dans  le  public,  que  la  fécondé  ordonnance  qu’on  donna  pour  remédier, 
commence  par  ces  mots  : Comme  Nous  à réfréner  la  commune  tempefie 
nécejjité  qui  ejl  aujourd  hui  par  la  ch-.rté  des  bleds , ççfc.  au  lieu  que  la  pre- 
mière , quelques  jours  auparavant , portait  : Nul  fous  pense  de  confijcation  de 
fis  biens  ne  vendra,  Ç-jV. 

La  fixation  du  prix  du  pain  a prefque  tous  les  inconvenieus  de  la 
fixation  du  prix  du  grain  ; & celle  du  prix  du  pain  en  a que  n’a  pas 
de  même  la  fixation  du  prix  du  grain. 

Il  parait  qu’on  a toujours  entrevu  que  cette  fixation  du  prix  des 
denrées  était  préjudiciable  à l’abondance  ; c’elt  vraifemblablement  ce  qui 
a fait  qu’on  n’a  pas  fixé  le  prix  du  pain  aux  boulangers  qui  11e  font  point 
à Paris  , & qui  n’y  apportaient  que  du  pain  de  pâte  ferme  & du  bis. 

Al’RÈS  avoir  voulu  fixer  le  prix  du  pain  , on  dérogea  par  arrêt  con- 
tradictoire du  Parlement  en  1380,  aux  regiemens  qui  avaient  été  faits  fur 
la  marque  & fut  le  prix  du  pain , en  permettant  aux  boulangers  forains 
de  vendre  du  pain  de  telle  forme  , poids  & prix,  qu’ils  voudraient/ 
fins  eftre  fujets  à vifste  à cet  égard  T si'ejlant  obligés  qu'à  faire  le  pain  d'uni 
qualité  louable. 

Les  regiemens  opt  toujours  laiilê  depuis  aux  boulangers  de  dehors, 
est  faveur  de  l' al/on  lance , la  liberté  de  vendre  du  pain  , fans  être  afl’ujetii 
à aucun  poids  ni  prix  fixe:  fuivant  celui  de  1^67,  il  elt  dit  qu’/A  vou- 
dront de  gré  à gré , fans  nêcejjité  de  poids  ou  de  prix , leurs  pains  , çÿr. 

L’Arrêt  du  Parlement  de  1662,  eonferve  encor  aux  boulangers 
forains  cette  liberté  de  vendre  le  pain  fans  être  alTujcttis  au  prix  & "au 
poids  , mais  feulement  à le  pefer,  à le  faire  de  bonne  qualité. 

Moyens  de  mettre  le  pain  à fa  valeur  fans  en  fixer  le  prix. 

Dans  les  comniencemens  de  la  boulangerie,  la  police  n’a  réglé  que 
la  qualité  du  pain.  Il  n’cft  pas  même  fait  mention  dir  prix  du  pain  dans 
les  premiers  llatuts  des  boulangers)  il  leur  cft  feulement  recommandé  de 
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Je  faire  Je  bonne  qualité  : c'eft  à quoi  il  en  faudra  revenir.  On  parc 
du  Ample,  & l’on  y revient  avec  le  tcms,  loriqu’on  perlé  dtionne;  mais 
le  beau  fimple  de  perfection  n’cit  pas  !e  Ample  biut  d'origine. 

Os  cherchait  Amplement  quand  on  a commencé  de  compofcr  du 
pain , à le  faire  tel  qu’on  le  voulait , & à l’avoir  bon , fans  en  fixer  la 
valeur;  on  n’a  pas  même  pcnic  à parler  de  fou  prix,  loriqu’on  en  a 
établi  le  commerce , en  donnant  la  liberté  de  faire  du  pain  & de  le 
vendre  dans  le  public;  ce  qui  n’a  pas  toujours  été  permis,  comme  ou  peut 
le  voir  dans  l’hiftoirc  de  la  boulangerie. 

D’abord  on  n’a  point  parlé  du  prix  du  pain  , Amplement  parce 
qu’on  n’y  a pas  penfé.  On  y a penfé  depuis,  & on  en  a parlé;  mais 
oh  l’a  fait  fans  avoir  l’expérience  des  inconvéniens  qui  en  devaient  ré- 
fultcr  * c’eft  pourquoi  on  n’a  pas  rcuifi.  Aujourd'hui  , également 
occoupé  du  même  objet,  on  a de  plus  l’expérience;  & elle  conduira 
naturellement  à finir  par  n’en  pas  parler  plus  qu’on  n’a  fait  dans  tous 
les commenccmens.-  "Maison  en  réglera  fi  bien  le  commerce  qui  cft  tout- 
à-fait  établi  préfentement , que  le  pain  fie  trouvera  enfin  mis  à fa  valeur  r 
fans  en  fixer  le  prix:  c’eft  la  marche  ordinaire  de  l’efprit  humain,  lor£- 
que  la  guerre  ne  l’interrompt  pas. 

Il  y a lieu  d’efpérer  que  dans  la  fuite,  par  les  précautions  qu’off 
prend  , & par  l’ordre  qu’on  met  tous  les  jours  dans  la  police  , les  boulan- 
gers ne  feront  plus  répréhenfibles  pour  le  poids , ni  pour  le  prix  du  pain  ; 
ils  ne  mériteront  jamais  d’ètrc  punis , que  dans  les  cas  qu’ils  ne  fuient 
point  le  pain  de  bonne  qualité,  & que  leurs  balances  ne  fc  trouvaient 
pas  juftes , tomme  l’on  punit  les  marchands  de  vin  lorfque  leurs  mefures 
font  défcctucufcs  , ou  lorfqu’ils  donnent  du  vin  frelaté  ; comme  l’on 
punirait  les  droguiftes  qui  auraient  livré  à faux  poids;  ou  comme  l’on 
punirait  les  merciers  qui  vendraient  à faux  aunage. 

Lorsque  le  public  fera  ainfi  mis  en  en  état  d’acheter  le  pain  de  telle 
forte  & grandeur  qu’il  voudra  ; lorfqu'on  le  lui  vendra  dans  la  balance} 
& lorfqu’il  y mettra  lui-même  le  prix , comme  il  fait  dans  tous  les  au- 
tres commerces,  le  public  fera  mieux  fervi,  le  peuple  & lur-tout  les  pau- 
vres y gagneront:  les  boulangers  en  feront  mieux,  la  police  fera  plus 
facile,  le  commerce  du  pain  fc  fera  plus  franchement  & plus  loyalement; 
enfin  les  hommes  qui  fubfiftent  par  ce  commerce,  en  vivront  plus  paiû- 
blemenr. 

Il  faut  dans  toute  forte  de  gouvernement  penfer  fur-tout  à la  paix , 
pour  que  tout  aille  bien:  paix  entre  les  nations,  paix  entre  les  citoyens, 
paix  dans  le  particulier;  que  pouvait-on  attendre  d’une  efpccc  de  guerre 
qui  s’eft  faite  plufieurs  fois  entre  les  boulangers  & leurs  concitoyens? 

Zz  3 
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beaucoup  de  mal  pour  les  uns  & pour  les  autres  ; ce  qui  n’a  jamais  man. 
qué  d’arriver  chaque  fois. 

Il  cil  toujours  befoin  par  rapport  aux  hommes  qu’on  a à conduire, 
de  beaucoup  de  régularité  , & fouvent  de  fermeté , fe  prêtant  quelquefois 
aux  circonlianccs , & n’oubliant  jamais  la  force  qu’a  l’habitude  qui  va 
bien  avec  la  nature , & qui  y lupplée  quelquefois. 

L’expérience  a appris  qu’il  fallait  fc  retècher  fur  l’exécution  des 
réglcmens  concernant  le  poids  & le  prix  du  pain,  non-feulement  pou» 
les  boulangers  forains  , mais  nutfi  pour  ceux  de  Paris,  puifqu’on  a re- 
marqué qu’il  s’était  commis  encor  plus  de  malverfations  après  ces  régle- 
mens,  qu’auparavant 

Pour  régler  le  gain  que  doivent  faire  les  boulangers , on  agira  plus 
facilement,  plus  naturellement  & plus  efficacement,  G on  les  contraint 
d’avoir  non-feulement  du  gros  pain;  mais  aulfi  du  -pain  bis;  & d’en 
avoir  en  petits  pains  de  différentes  pefanteurs.  Ce  fera  auffi  Je  moyen  de 
pourvoir  en  tout  tems  à l’abondance  du  pain.  On  voit  qu’en  1439,  il 
fut  ordonné  par  Charles  Vit  aux  boulangers  d'avoir  du  pain  bourgeois, 
qui  efl  le  bis-blanc , en  pains  d’une  demi-livre.  Il  leur  fut  en  même 
tems  enjoint  d'avoir  à leurs  fenêtres  de  boutique,  des  poids  & déshabi- 
tés de  fer  ou  de  laiton. 

S 1 l’on  veut  que  les  boulangers  mettent  fur  les  pains  qu’ils  font,  les 
lettres  initiales  de  leurs  noms,  pour  que  l’acheteur  puitfe  avoir  fon  re- 
cours contre  le  vendeur , en  cas  que  le  pain  fc  trouve  être  de  mauvaife  quali- 
té , il  faut  qu’ils  faffent  du  pain  de  pâte  ferme  : la  marque  ne  tient  poiut  à U 
cuilfon  fur  du  pain  de  pâte  molle. 

I L eft  à remarquer  que  les  boulangers  forains  font  préfentement  du  pain 
mollet,  qu’ils  font  moins  de  gros  pain,  de  bis-blanc,  & qu’ils  a’apportent 
prefque  plus  de  pain  bis. 

II  fuffirait  d’ajouter  à ce  qu’a  réglé  l’Arrêt  du  Parlement  de  r 662,  qui 
aflujettit  les  boulangers  forains  feulement  à pefcr  le  pain,&  à le  faire  de  bonne 
qualité  , qu’ils  en  feront  de  bis  &de  toute  forte  de  poids  ; parce  que  le  pauvre, 
qui  ne  vit  qu’au  jour  la  journée , foudre  de  n’avoir  point  des  pains  plus  petits, 
que  de  Gx  livres  ou  de  douze  livres , comme  fout  aujourd'hui  tous  les 
pains  bis. 

O N ne  peut  efpérer  mettre  le  pain  à fa  jufte  valeur , G on  n’y  fait  mettre 
le  poids,  en  obligeant  de  le  pefcr  à mefurc  qu’on  le  vend  : pour  cela,  il  faut 
contraindre  les  boulangers  à avoir  des  balances  avec  les  poids,  & à pefcr  le 
pain  à tnefure  qu’ils  le  vendent , quand  même  ils  n’en  feraient  pas  requis  par 
les  acheteurs  ; & pour  obliger  les  boulangers  à fe  conformer  à ce  réglement, 
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fl  faudrait  les  traiter  comme  n’ayant  pas  vendu  loyalement,  s’ils  n’ont  pas  mis 
le  pain  dans  la  balance  en  le  vendant. 

On  a fend  l’avantage  de  ce  réglement  dès  1 5 1 1 , quand  on  ordonna  aux 
boulangers  d’avoir  à leurs  ouvroirs  ou  fenêtres,  des  balances  & des  poids,  pour 
pefer  le  pain  en  préfencc  de  l’acheteur. 

Enfin,  on  peut  affûrer  que,  i“.  de  faire  le  pain  de  bonne  qualité» 
a0,  d’en  faire  du  bis-blanc  & dH  bis  , plus  que  de  pain  mollet  i 3*.  de  vendre' 
le  pain  au  poids»  4".  enfin  de  faire  des  pains  bis  de  tout  poids,  comprend 
toute  la  police  du  pain  , ou  fuflfit  pour  l’établir , comme  on  la  délire  (120  ). 

Le  prix  du  pain  eli  dépendant  du  prix  & du  produit  du  grain,  qu’il  faut 
donc  connaître , pour  en  juger. 

Produit  du  grain  en  paiiu 

J’Ai  expliqué  dans  l’art  du  meunier,  à l’article  du  produit  des  moutures,- 
quel  cil  le  produit  des  grains  en  farines  ; il  s’agit  ici  de  leurproduit  en  pain  ,• 
qui  efl  une  luite  du  produit  du  grain  en  farine. 

Le  bled  produit  plus  pefantde  pain  que  ce  grain  même  ne  pefe:  le  bled 
peut  donner  plus  des  trois  quarts  de  fon  poids  en  farine  ; & la  farine  peut  pren- 
dre plus  d’un  quart  en  fus  d’eau,  pour  en  compoferdu  pain. 

C’EST-à-dirc , un  fextier  ordinaire  pefant  240  livres  de  froment,  peut 
produire  plus  de  1 80  livres  de  farine  ; & 1 80  livres  de  farine  peuvent  compo- 
ser plus  de  240  livres  de  pain  cuit  & raflîs.- 

En  général , un  livre  de  feize  onces  de  froment  doit  donner  dix-fept  on- 
ces de  pain  } c’cft-â-dire,  le  bled  doit  donner  un  dix-feptieme  de  pain  plus 
que  le  poids  du  grain. 

Ii>  elt  des  bleds  qui  ne  produifent  que  leur  poids  de  pain  ; il  en  eft 
même  quelquefois  qui  en  donnent  encor  moins;  mais  nu  contraire  il  en  cik 
qui  en  donnent  plus  ( 121  ). 

De  même  , en  général , un  fextier  de  240  livres  de  froment  doit  donner 
185  livres  de  farine,  l'oyez  le  produit  des  moutin  es , page  48.  de  Port  dtt  meunier. 

Les  bleds  ne  donneront  pas  ces  quantités  de  farines,  s’ils  n’ont  pas  été 
aulfi  bien  moulus  qu’ils  pouvaient  l’être  : & les  farines  ne  donneront  point 
scs  quantités  de  pain , fi  elles  ne  fontpoint  affez  fortement  pétries , & fi  la  pâ- 


(120)  Ajoutons  en  faveur  des  pauvres, 
qu’il  faudrait  que  les  boulangers  français 
fUTent  un  ufage  plus  general  du  pain  de 
feigle  , & que  l’art  du  meunier  fût  étudié 
avec  plus  de  foin , & exercé  avpc  plus  de 
bonae-foi. 


(121)  11  eft  des  bleds  qui  donnent  plus  de 
fon  que  d’autres.  Le  tri  ment  de  Pologne , 
dont  j’ai  parlé  plus  haut,  donne  un  tiers 
moins  de  fon  que  les  bleds  d’Allemagne. 
L’expérience  en  a été  faite  à Quedlim, 
bourg. 
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te  n’cft  pas  cuite  à propos.  Toutes  chofcs  qui  apportent  des  différences  cflèn- 
tielics  dans  les  produits  des  grains  en  farine  & en  pain. 

Car,  li  l'on  moulait  mal  le  grain,  comme  l’on  fait  encor  dans  bien  des 
endroits  eu  campagne  , le  froment  ne  fournirait  pas  fon  poids  en  pain.  C’cft 
une  des  raifons  pour  lefquellcs  le  pain  cil  ordinairement  à meilleur  marché  à 
Paris,  où  l’on  moud  mieux,  c’clt-à-dirc , dans  fes  environs,  que  dans  les 
provinces:  le  pain  n’ell  pas  plus  cher  dans  la  capitale,  quoique  la  main  d œu- 
vre y foit  plus  chere,  & que  les  autres  frais  foient  moins  grands  en  campa- 
gne qu’à  Paris.  Je  trouve  que  la  quantité  de  farine  que  produit  communément 
le  grain,  cil  aujourd’hui  prefque  la  moitié  plus  grande  qu’elle  n’était  dans  le 
quatorzième  fiéele , parce  qu’on  moulait  alors  plus  mal  qu’à  préfent  ; ce  qui 
défait  fuis  augmenter  fenfiblcmcnt  les  frais  : cela  prouve  combien  il  cil  im- 
portant de  perfectionner  cec  art 

Les  produits  des  bleds  en  farine  , & des  farines  en  pain,  font  différent 
auili , félon  le  climat  & le  terroir  où  font  venus  les  grains  , félon  la  tempéra- 
ture de  l’année  de  leur  récolte , &.  félon  qu'ils  feront  fecs  naturellement , ou 
par  vétulté  , ou  pour  avoir  été  étuvés.  On  peut  voir,  page  53  , la  comparai- 
fon  des  produits  du  bled  qui  avait  été  étuvé,  avec  ceux  du  bled  qui  ne  l'a- 
vait pas  été. 

On  conçoit  aifément  que  les  farines  des  bleds  qui  pefent  plus  & qui 
font  plusfccs,  prennent  plus  d’eau  pour  la  compolttion  de  la  pâte,  & que 
par  conféquent  ces  farines  produifentplus  de  pain. 

Les  farines  de  différentes  qualités  prennent  plus  d’eau  les  unes  que  les 
autres  , & elles  produifent  des  quantités  de  pain  différentes.  Ces  diverfes  fari- 
nes peuvent  donner  la  pâte  d’une  même  fermeté , d’une  même  coniillance, 
quoiqu’on  pètriffe  ces  farines  avec  des  quantités  d’eau  différentes.  Suivant 
Pline, L.  XV  III.  c. 7.  un  bon  bled  doit  rendre  un  tiers  pelant  de  pain  plus  que  le 
poids  du  bled:  le  boiffeau  de  vingt  livres  de  froment  donnait,  félon  lui, 
trente  livres  de  pain  ; lavoir,  feize  livres  de  blanc,  huit  de  moyen  & lîx  de 
fon.  Suivant  cet  auteur,  la  farine  d’un  bon  bled  prend  ordinairement  un  con- 
ge d’eau  en  pain  pour  chaque  boiffeau  : le  conge  d’eau  fàifait  le  poids  de  dix 
livres  d’eau , & le  boiffeau  vingt  livres  de  farine;  ce  qui  fefait  deux  parties 
de  farine  & une  partie  d’eau , en  pain  cuit. 

Il  y a lieu  de  croire  que  les  Romains , dans  le  tems  de  leur  luxe , fc- 
faientlc  pain  encor  plus  mollctque  nous  ne  le  fcfons  ; qu’ilsy  fefaient  entrer, 
-en  pétrifiant,  une  plus  grande  quantité  d’eau  & d’air,  puifqu’ïls  tiraient  une 
plus  grande  quantité  de  pain  du  bled.  Il  cil  vrai  que  leurs  bleds  font  commu- 
nément encor  meilleurs  que  les  nôtres;  & ils  étaient  dans  l’ufage  de  les  faire 
fécheraufeu,  ou  dans  des  fours , pour  les  conferver  mieux  , pour  en  faire 
un  aliment  plus  fain,  & pour  pouvoir  les  préfenter  à leurs  Dieux  en  offrande. 

D’ail, 
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D’ailleurs  on  voit  dans  Pline,  que  de  Ton  tems  on  poffédait  bien  l’art  de  l’af- 
forti  ment  des  farines;  ce  qui  fait  beaucoup  à la  quantité  du  pain,  comme  je 
l’ai  prouve  dans  Part  du  meunier , page  lof . 

On  ferait  bien  dans  ces  travaux  de  fc  régler  par  le  poids  , & non  par  la 
mcfurc  ; ce  que  j’ai  expliqué  page  1 16.  Les  mêmes  mefurcs  de  grain  & de  fa- 
rine pefent  bien  différemment,  félon  les  diverfes  qualités  des  grains  & des 
farines.  Si  l’on  ne  prend  les  farines  qu’à  la  mefure , on  trouvera  qu’il  y en  a 
dont  le  boiffeau  ne  donnera  guère  plus  de  quatorze  livres  de  pain , au  lieu 
qu’on  fera  plus  de  vingt-deux  livres  de  painavec  un  boiffeau  d’autres  Farines. 

Suivant  les  régiemens  de  police,  le  boiffeau  de  farine  eft  de  douze  li- 
vres & demie,  &doit  fournir  feize  livres  de  pain  ; mais  il  eft  de  fait  que  le 
boiffeau  de  farine  fournit  plus  de  pain  qu’il  n’cft  porté  par  les  régiemens  : ces 
rcglemens  ont  été  faits  fur  le  rapport  de  ceux  qui  avaient  à la  chofe  un  inté- 
rêt particulier  ( 122),  intérêt  que  voulaient  régler  ceux  qui  les  confultaient , 
&les  intéreffés  n’ont  pas  cru  devoir  dépofer  contre  eux-mêmes.  Ce  font-là  les 
fuites  de  la  défiance  & de  la  mélintelligcncc.  l'oyez  page  282 , note  x. 

Le  boiffeau  de  douze  livres  & demie  de  farine  prend  communément  plus 
de  neuf  livres  d’eau  , & compofe  plus  de  vingt  & une  livres  de  pire  , qui, 
cuite,  produira  dix-huit  livres  de  pain  blanc. 

On  peut  même  allùrcr  que  la  pâte  pour  le  pain  blanc  , travaillée  métho- 
diquement, rapporte  en  pain  cuit  & ralfis  , plus  du  tieTS  en  fus  du  poids  de  la 
farine.  Lorfqu’il  y en  a moins,  cela  vient  du  défaut  de  la  fabrication,  ou 
de  la  pefée. 

La  farine  bife  boit  encor  plus  d’eau , & confequemment  elle  donne 
plus  de  pain  que  la  blanche.  Treize  livres  de  farine  bis-blanc  font  au  moins 
vingt-deux  livres  de  pain  bis-blanc. 

Il  faut  obferver  que  le  gros  pain  eft  plus  chargé  de  farine  que  le  pain 
mollet , qui  cft'plus  chargé  d’eau  , à proportion. 

CONTOR-MÉMENT  aux  ordonnances  des  villes  maritimes  d’Allemagne,  les 
boulangers  ne  font  tenus  rendre , pour  cinq  livres  de  farine,  que  fept  livres 
de  pain;  parce  que  pour  former  la  pâte  ils  ne  mettent  ordinairement  que 
foixante  livres  d’eau  fur  cent  livres  de  farine,  ce  qui  fait  une  pâte  ferme. 
Ces  cent  foixante  livres  de  pâte  feréduifent  parlacuiffon  à cent-quarantc  li- 
vres de  gros  pain. 


(122)  C'eft  un  défaut  psefque  général 
dans  tous  les  régiemens  de  police.  On  a 
beaucoup  écrit  en  Allemagne  fur  ce  fujet  in- 
téreffimt,  mais  à quoi  fervent  toutes  les 
«bfervations  , fi  l'autorité  publique  ne  met 

Tome  /, 


pas  un  frein  efficace  à la  cupidité.  Voyez 
les  penfées  (Economiques  de  M.  ScitUTZ, 
p.  4g».  Dictionnaire  des  Manufactures  de 
M.  Zincu,  au  mot  Backprobc. 
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Des  effais  en  général. 

On  a quelquefois  à prendre  garde , voulant  mettre  de  la  juftefle  &dc 
l’ordre  dans  certaines  choies , à n’en  pas  augmenter  l’incertitude  & le  trou- 
ble. On  pourrait  regarder  comme  un  ellhi  fait  pour  toujours  ; l’expérience  que 
l’on  a que  le  poids  du  pain  eft  en  général  au  moins  égal  à celui  du  bled  qui  a 
fervi  à le  faire.  Partant  de  ce  principe , on  foutiendra  le  commerce  des  fari- 
nes & du  pain  à l'avantage  du  public , & on  mettra  un  ordre  plus  (fable  & 
plus  fur  pour  le  peuple.  % , 

Le  fextier  de  bled  à Paris  eft  ordinairement  de  240  livres;  or  240  livres 
de  bled  pruduilant  240  livres  de  pain  de  toutes  les  fortes  ; & le  bon  pain  com- 
mun étant  à deux  fols  moins  un  liard  , le  prix  du  fextier  de  bled  doit  être  18 
liv.  qui  11e  font  que  1 8 den.  pour  chaque  livre  de  pain.  Mais  parce  qu’il  eft 
juife  de  donner  trois  livres  de  plus  pour  iaj  manutention,  c’eft  21  den.  ou 
S.  Ibis  moins  un  liard  pour  chaque  livre  de  pain. 

La  mefure  de  Paris  ell  fort  commode  pour  calculer  faus  fraction  le  prix 
■du  pain , relativement  à la  valeur  du  bled  : le  pain  doit  valoir  autaut  de  de- 
niers la  livre , que  le  froment  vaut  de  francs  ou  de  livres  le  fextier. 

Le  premier  clfai  qu’on  ait  fait  pour  connaître  combien  le  bled  fournit 
de  pain  , fut  fait  en  1316,  fous  le  régne  de  Louis  X. 

Le  Roi  Jean  donna,  en  I3f  e,  un  édit , portant  que  le  prix  du  petit  pain 
feraittoûjours  d’un  denier  ; & que  le  prix  du  pain  double  de  ce  petit  pain  , fe- 
rait de  deux  deniers.  Ce  qui  reviendrait  aujourd’hui  à un  fol  de  notre  mon- 
naie pour  le  petit  pain , & a deux  fols  pour  le  pain  double.  C’eft-là  l’origine 
de  l’extrait  du  tarif,  qu’on  envoie  encor  tous  les  mois  aux  boulangers  de 
Paris,  & dont  j’ai  parlé  plus  haut. 

Le  roi  ordonnait  en  même  tems  que  le  poids  changerait  félon  le 
prix  du  bled.  S.  M.  donna  enfuite  pour  régie  de  cette  variation  du  poids 
du  pain , l’eftai  qui  avoit  été  fait  en  131 6.  On  y trouve  la  proportion  du 
pam  avec  ditférens  prix  du  bled , depuis  quarante  fols  le  iéxtier,  en  dépen- 
dant jufqu’à  vingt-quatre  fols. 

i»u  Le  denier  dans  ce  tems  valait  notre  fol , & le  fol  de  ce  tems  douze  de 
ces  deniers  ; c’eft-à-dire  , douze  des  fols  d’aujourd’hui.  Ainlî  le  bled  à 40  fols 
d’alors  valait  24  francs  d’à  préfent,  & 24  liv.  des  anciens  fols  fefaient  14  liv. 
8 fols  d’à  préfent.  Ce  que  je  rapporte  pour  fervir  aujourd’hui  & à l’avenir 
dans  ces  recherches.  1 

Les  guerres  empêchèrent  l’exécution  de  ces  réglemens , & mirent  le  trou- 
ble dans  toutes  les  parties  du  gouvernement,  dans  les  finances,  dans  le  com- 
merce, dans  l’agriculture  & dans  les  mœurs. 

Ou  crut , comme  ou  fe  l’eli  toujours  imaginé , que  la  police  pour  lepain 
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demandait  des  eflais;  c’eft-à-dirtf,  on  croyait  remédier  au  défordre  qui  était 
dans  le  commerce  du  pain , en  fefant  des  ell'ais  : c’eft  pourquoi  Chartes  V 
nomma  en  i 373  pour  un  nouvel  elT'ai , des  commitfaircs , devant  lefquels  le  % 
bled  tut  acheté , pelé,  converti  en  farine , la  farine  pefée  & convertie  cit  pam. 

Suivant  cet  eil'ai,  le  pain  le  plus  blanc  dont  le  prix  était  un  denier», 
c'eft-à-dire,  un  fol,  pcCut  en  pâte  onze  onces , & en  pain  cuit  neuf  onces 
& un  quart. 

Le  pain  bis-blanc  de  ce  prix  psfiit  en  pâte  quinze  onces  , & en  pain  cuit 
douze  onces.  > 

Enein,  le  pain  bis  pelait  vingt-huit  onces  en  pâte,  & en  pin  cuit 
Vingt-quatre  onces,  toujours  pour  le  même  prix.  ' 

Il  fut  fait  depuis,  en  1549,  encore  un  nouvel  effai.  C’eft  d’après  cet 
eflâi  que  les  règlement  de  if6 7 & de  1^77 , de  Henri  Ili,  ordonnèrent  que 
quand  le  bled  vaudrait  vingt  fols  tournois (123),  le  fextier»mefme  de  Paris, 
le  painblanode  douze  onces  fe  vendrait  un  denier  Pari  lis  t le  pain  bis-blanc 
de  deux,  livres , deux  deniers  Pantisj  & le  pain  bis  de  fix  livres  , quatre 
deniers  Piirilis  i & que  l ’on  vendrait  à proportion  les  demi-pams  de  chacune 
de  ces  qualités  : ce  qui  varierait  félon  l’augmentation  ou  la  diminution  du 
prix  du  bled*  ■ , 

Le  fol  qui  avait  cours  lots  ce  dernier  réglement,  vaudrait  aujourd’hui 
on1  fol , huit  deniers.  & demi  ; ainli  vingt  fols  d’alors  montaient  à trente* 
trois. fols  , huit  deniers  d’aujourd’hui. 

Mais  ce  ne  fut  point  pour  marquer  le  prix  a duel  que  devait  avoir  alors  > 

le  pain  , que  cela  fut  exprimé  dans  ces  réglcmens  ; c’était  pour  indiquer  les 
proportious  du  prix  du  pain  à.  la  valeur  du  bled , c’était  dans  la  vue  de  donner 
une  régie  certaine , fur  laquelle  les  Mngiftracs  pudent  fc  régler  dans  la  fuitcv 
lorfqu’ils  auraient  à mettre  le  prix  au  pain  de  ce  poids. 

DaU6  le  réglement  de  1^67 , il  elt  dit  que  pour  connaître  la  valeur  du 
bled,  pour  y conformer,  comme  deflus , le  prix  du  pain:  Port  prendra  tout 
les  prix  Ah  Med  des  trois,  premier*  ventes  du  mois , rapport tes  à la  polie» ,.  ê?  en 
fera  t-on  utt  commun-,,  félon  lequel  fe  prendra  le  réglement  f & ce,  de  trois  mois  en 
trois  mois  , aux  quatre  faifons  de. l'an  , pour  » félon  lefdits  prix  êî  valeur  Thatsjfer 
abaijfer  le  prix  du  pjin , fi  faire  fe  doit.  ■ • • 

Qu  a cru  pouvoir  déterminer  ainli  quel  doit  être  le  prix  dur  pain , par 
rapport  au  prix  du  grain  dont  on  le  tire , en  effayant  quelle  quantité  de  pain 
donaele  grain  dont  on  connaît  le  prix  courant.  Mais  de  meme  que  la.  pefée 
de  la  pâte  ne  donne  jamais  précifément  Le  poids  du  pairn cnit , les  effais  ne 
donnent  jamais  fûrement  & invariablement  le  produit  du  grain  en  farine  & en 
pain:,  ni  la  prix  du  pain. 

liât)  Ainü  nommés  de  la  ville  de  Tours,  cèi’on  frappait  cette  «tonale. 
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L'Incertitude  des  * effatt . 

Les  eflais  pour  connaître  le  produit  du  grain  en  pain  font  incertains  pour 
le  tems  & pour  la  matière ; parce  que  ce  produit  n’eft  pas  égal  dans  tous  les 
divers  tems,  & n’eft  jamais  le  meme  de  tous  les  bleds,  qui  font'diftérens. 

Non-seulement  ce  produit  eft  différent  dans  les  différentes  années,’ 
avancées  ou  tardives  , abondantes  ou  ftériles  , mais  aufli  félon  les  f dfons  où 
ou  les  emploie  : ce  produit  des  grains  eft  moindre  dans  le  tems  de  leur  récolte 
que  dans  le  printeros  fuivant , moindre  encor  dans  cette  faifonqu’aprèsavoir 
paffe  l’été.  Leur  produit  eft  différent  félon  qu’ils  font  vieux  ou  nouveaux  : le 
vieux  donne  ordinairement  un  vingtième  de  farine  plus  que  le  nouveau  : & 
la  farine  du  vieux  bled  donne  un  dixième  de  pain  plus  que  ne  fait  lafàrinedu 
bled  nouveau;  & pat  conlcquent  le  vieux  bled  donne  le  plus  fouvent  trois 
vingt-neuvicmcs  de  pain  plus  que  ne  donne  le  bled  nouveau. 

Le  produit  des  grains  eft  différent'  s’ils  font  pris  iéparémenf,  que  s’ils 
font  employés  après  les  avoir  combinés  & mêlés  eniemble  : fuivant  T effai  fait 
à Rennes  en  1752 , le  lied  de  17JI,  qui  était  humide  & qui  produifait  moins 
qu’à  l’ordinaire,  ayant  été  mêlé  avec  celui  de  1750 , qui  donnait  plus  qu’L 
l’ordinaire , non-feulement  a produit  plus  que  lorfqu’on  Pavait  employé  feol, 
mais  il  a encor  donné  plus  que  ne  produifait  féparément  le  blcd.de  I7<[0 
même.  Ce  que  je  répété  comme  une  chofe  qui  eft  mervèilleufe  & de  la  plus 
grande  importance  : P igmentation  de  pain  par  le  fcul  affortiment  des  diffe- 
rentes farines  & des  différons  bleds. 

. . Le  grand  nombre  d’eSiiis  que  l’on  a faits  pour  fixer  le  prix  dû  pain,  prou- 
ve, à la  vérité,  l’envie  ou  le  befoin  qu’on  aurait  que  le  prix  en  fût  fixérelativc- 
mentàla  valeur  du  graïh  ; mais  cela  prouve  .en  même  tems  qu’ on  ne  peut 
faire  cette  fixation  jufte  niftablc.  En  effet,  cette  proportion  du  prix  du  pain 
& de  la  valeur  du  grain  , varie  continuellement  par  les  circonftances. 

Si  les  effais  f ur  le  produit  du  grain  en  pain  étaient  un  moyen  certain  pour 
favoir  ce  que  doit  valoir  le  pain,  on  n’aurait  pas  refait  plufieurs  fois  ces 
effais , on  s’en  ferait  tenu  à la  connaiifance  de  ce  produit  par  effai , & l’on, 
aurait  fuivi  la  proportion  une  fois  conftatée  de  la  valeur  du  grain  au  prix 
du  pain. 

Toutés  les  fois  qu’on  fait  un  nouvel  effai  du  produit  du  grain 
en  pain,  on  reconnaît  publiquement  qu’on  ne  doit  pas  s’en  rapporter 
aux  eflais  qui  ont  été  faits  avant  celui  qu’on  fait’,  foit  qu’on  prétende  qu’ils 
ont  été  mal  faits,  foit  plutôt  parce  qu’on  reconnaît  que  ccs  produits 
varient  toujours  nécaffairement. 

Si  l’on  recommence  les  effais  parce  qu’ils  ont  été  mal  faits,  il  faut 
montrer  qu’on  ne  retomberai  point  dans  les  mêmes  erreurs  d’expexicnce. 
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Enfin,  un  eflai  une  fois  bien  fait,  il  ferait  inutile  d’en  refnire  jamais 
d’autres. 

Si  l’on  fait  un  nouvel  eflai  parce  que  les  prcccdens  font  infuffifans, 
parce  que  le  produit  du  grain  en  pain  varie  continuellement,  on  fe  re- 
trouvera toujours  dans  la  nécelfité  de  refaire  de  nouveaux  cflhis , autant 
de  fois  que  le  produit  du  bled  en  pain  variera  ce  qui  arrivera  journel- 
lement, fans  celle  & à l’infini;  par  conféqucut,  le  nouvel  elTai  ne  peut 
jamais  fervir  de  régie  publique,  d’un  tems  à aucun  autre. 

Un  eflai  particulier  du  produit  d’un  grain  efl:  bien  un  moyen  de  fa- 
voir  la  quantité  de  pain  qu’on  peut  faire  alors  avec  ce  grain;  & par 
conféquent  on  peut  (avoir  à combien  revient  dans  ce  tems  le  pain , re- 
lativement à ce  qu’a  coûté  ce  grain.  Mais  cette  expérience  ne  peut  être 
générale  pour  toutes  les  forces  différentes  du  même  grain,  ni  pour  toutes 
les  années,  ni  même  pour  tous  les  tems  d’une  année.  En  un  mot, 
c’cft  un  eflai  d’une  forte  de  bled , d’un  pays , d’une  année  & d’une  faifon. 

Tout  eflai,  même  fait  folemnelicmcnt , du  produit  du  bled  en  pain, 
eft  un  eflai  particulier  dont  on  veut  faire  une  régie  générale,  parce  qu’il 
eft  fait  en  public,  fe  propofant  de  fixer  par  cet  cll'ai  le  prix  du  pain, 
relativement  à la  valeur  du  grain  qui  varie.  Ces  fixations  ne  peuvent 
jamais  être  rigoureufement  jultes  ni  (tables. 

Il  faut  favoir  bien  au  jufte  une  ebofe,  de  laquelle  dépend  la  fortune 
de  tant  de  particuliers , & à laquelle  eft  attaché  un  grand  intérêt  de  tout 
le  public,  pour  en  décider:  je  crois  qu’il  n’y  a que  le  public  même  qui 
puiife  le  faire  par  le  commerce,  comme  je  l’ai  expliqué  dans  les  articles 
précédens.  Le  prix  du  grain  & celui  du  pain  font  dangereux  à fixer  : 
lî  on  ne  le  peut  faire  dans  la  plus  grande  jultcflc , il  vaut  mieux  ne  le 
point  faire.  (124.) 

Précautions  à prendre  avec  les  ouvriers  dans  les  ejfais. 

Tout  contribue  à l’incertitude  de  ces  eflàis  : ils  dépendent  beaucoup 
de  la  volonté  & de  l’adrelfe  de  ceux  que  l’on  etl  obligé  d’y  employer. 
En  général,  tous  les  ouvriers  font  portés  à foutenir  les  intérêts  de  leur 
métier;  les  boulangers  font  perfuadés  que  ce  n’cft  pas  pour  leur  avan- 


(124)  Il  eft  impofliblc  fans  doute  d’éta- 
blir , à un  denier  près , une  jufte  proportion 
entre  le  prix  du  grain  & celui  du  pain  qu’on 
peut  en  retirer.  Mais  faudra-t-il  pour  cela 
s’en  remettre  à la  probité  des  boulangers  ? 
U y a fans  doute  bien  plus  d'incoin  eniens 


à abandonner  la  police  à ceux  qui  devraient 
être  gouvernes  par  elle  , qu’il  n’y  en  aurait 
à leur  preferire  certaines  régies  fixes , fur 
le  prix  & fur  le  produit  moyen  des  grains 
qui  fe  débitent  dans  chaque  ville. 
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tage  qu’on  fait  faire  ces  eflais;  & naturellement  les  hommes  croient  ne 
devoir  pas  travailler  à leur  défavantage. 

Il  faut  favoir  que  les  boulangers  en  travaillant  pour  un  effiii  public , 
peuvent  aifément  faire  voir  , s’ils  le  veulent  , que  la  farine  fournira 
moins  de  pain  qu’ils  n’en  tirent  lorfqu’ils  l’emploient  pour  leur  compte 
chez  eux;  il  y a dans  toutes  les  profeiftonB  ce  que  l’on  appelle  le  fin  du. 
métier. 

Quand  on  veut  Faire  moins  de  pains  dans  les  eflais  publics  que 
dans  le  pareil  lier;  avec  une  égale  quantité  de  farine,  on  met  moins 
d’eau  à faire  la  pâte , de  ou  la  travaille  moins  pour  ne  pas  la  faire  trop  ferme. 

Oh'  fait  aufli  entrer  moins  d’air  dans  la  composition.  de  la  pâte , en 
la  travaillant  faiblement  & ne  la  battant  point. 

On  prend  non-feulement  moins  d'eau  , nuis  aulli  on  la  met  plus 
chaule  qu'il  ne  faudrait. 

On  emploie  le  levain  plus  vieux,  qu'il  ne  doit  être  dans  un  bonne 
Imbrication  de  la  pâte. 

Tour  faire  une  plus  petite  quantité  de  pain,  on  a moins  foin  de  ne 
pas  perdre  de  la  farine  dans  l’ufage  que  l’on  en  fait  eu  pètriflant.  On 
emploie  aulli  plus  de  farine  en  partageant  la  pâte  & en  faqonnant  les 
pains.  Enfin , on  en  jette  plus  fur  la  pâte  & fur  les  pains  en  couche. 

Tout  cela  enfemble  fait  une  plus  grande  confomraation  de  farine 
& beaucoup  moins  de  pain,  que  ne  fait  le  boulanger,  qui.  ménage  tout 
lorfqu’il  travaille  en  particulier  & pour  lui. 

Ce  qui  diminue  encor  confidérablcment  la  quantité  du  pain  dans  les 
eflais  publics,  c’cft  qu’alors  on  met  toujours  poids  fort  de  pâte  en  la 
pefant,  pour  tourner  les  pains:  ce  qui  fqit  un  emploi  de  pâte,  qui, 
quoiqu’infcnllble  dans  chaque  pain  , eft  tres-conüdérable  dans  la  totalité 
d’une  fournée. 

Enfin,  pour  un  eflai  public,  on  ne  manque  pas  de  chauffer  beau- 
coup & longuement  le  four  , pour  dépenfer  plus  de  bois  ; & on  y laif- 
fc  long-tems  le  pain  , ouvrant  quelquefois  le  fermoir  pour  fécher  le  pain 
fans  qu’il  parailfc  avoir  été  trop  cuit,  pour  en  diminuer  la  pefanteur. 

Ce  n’eft  pas  feulementavec  les  ouvriers  en  pain  ( iif  ) qu’il  faut  pren- 
dre des  précautions  dans  les  eflais  pour  le  produit  du  grain,  en  pain , on 

(lîî)  Le  plus  fur  ferait,  ce  femblc , tons,  une  mere  de  famille , qui  veut  gou- 
d’emplover  d’autres  perfonnes,  que  des  verner  cllc-méme  fa  maifon  , avec  une  ûge 
boulangers,  pourvu  qu’on  pût  en  trouver,  économie,  a foin  de  s’inftruire  de  tous  ces 
qui  entendirent  parfaitement  l’art  de  faire  détails , enforte  qu’il  eft  plus,  difficile  de 
de  bon  pain,  & qui  ne  fulTent  prévenus  lui  enûnpofer. 
d’aucun  efprit  de  fyftcrae.  Dans  nos  can. 
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doit  porter  autant  d’attention  fur  les  meuniers  que  fur  les  boulangers:  le 
grain  produit  plus  ou  moins  de  pain , félon  que  l’on  a fu  ou  voulu  en 
tirer  plus  ou  moins  de  farine;  de  forte qn’on  peut  dire  que  le  produit  du 
grain  en  pain  dépend  beaucoup  de  la  mouture  & delà  blutcric;  cela  va 
quelquefois  jufqu’à  une  moitié  de  différence , ce  qui  cil  trés-étonnant  ; mais 
cela  cft  bien  certain , comme  on  peut  le  voir  dans  la  defeription  de  l’art 
du  meûnier,  page  48.  Il  ell  utile  à tout  le  monde  d’avoir  ces  connaif- 
fances  pour  la  richeilè  du  pays , & pour  la  fubiiltance  de  fes  habitans  1 
il  l’on,  en  lait  ufage. 

Cosijîdératious  à avoir  pour  les  boulangers. 

On  ne  doit  pas  ajouter  à l’envie  qu’ont  naturellement  les  hommes 
de  fe  procurer  des  avantages,  la  néceilité  de  faire  cnfortc,  non-fculemcut 
de  ne  pas  perdre , mais  encor  de  vivre  de  fa  profclEou.  Il  faut  que  les 
boulangers,  eu  travaillant  à la  nourriture  commune,  puiffent  gagner  leur 
vie  honnêtement,  & que  par  leur  état  ils  ne  deviennent  pas  fujets  à 
être  miférables  ; leur  fervice  en  fera  même  meilleur  : melior  eft  qui  operatar 
& abundat  in  omnibus , quàm.  qui  gloriatur  & tget  pane , dit  PEccléfiaûe. 

La  fabrication  du  pain  demande  un  travail  fi  rude  & fi  aifidu,  le  . 
jour  & la  nuit,  que  les  Romains,  pour  retenir  les  boulangers  dans  un 
métier  fi  pénible,  leur  accordèrent  des  privilèges,  & le  fénat  fit  une 
loi , qui  les  empêchait  de  changer  de  profelfiou  : on  s’aflhra  ainfi  d’un  nombre 
fuffifnnt  de  ces  artilles  utiles  , en  attachant  même  leurs  enfaus  de  l’un 
& de  l’autre  fexe  à la  profeflion  du  pere. 

Dans  un  état  aulli  utile  que  pénible,  il  ell  bon  d’encourager  les 
hommes,  c’cltce  qui  engagea  encor  les  Romains  à donner  aux  boulan- 
gers des  fonds,  qu’ils  poflèdaient  en  college  ou  en  communauté,  pour 
que  chacun  d’eux  fût  toujours  en  état  de  faire  fon  commerce , fur-tout 
pour  les  tems  de  difette. 

La  république  Romaine  leur  accorda  même  des  honneurs,  jufqu’l 
élever  à la  diguité  de  fénateur , de  tems-cn-tems , quelques-uns  des  princi- 
paux boulangers , du  nombre  de  ceux  qui  avoient  fervi  le  public  avec 
le  plus  de  zele  & de  fuccès , principalement  dans  les  années  ftériles. 

Autrefois  à Rome  les  boulangers  étaient  tous  exempts  de  tutelle  & 
de  curatelle , pour  qu'ils  ne  futïènt  pas  détournés  de  leur  fcrvice , qui  ell 
Û nécelfairc  au  public. 

Les  boulangers  ont  été  chez  les  Grecs  mieux  traités  encor,  ou  plus 
confidérés , que  chez  les  Latins , il  y a eu  chez  les  Grecs  un  fameux 
boulanger , nommé  Théario n , qui  a été  vanté  par  les  poètes  de  fon  tems , 

& même  le  philofophe  Platon  en  a aulli  parlé. 
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Je  trouve  que  depuis  les  Latins,  ils  n’ont  pas  été  diftingués  avan- 
cigeufemcut:  en  France  ils  ont  feulement  été,  par  les  anciens  réglemciis, 
exemptés  de  faire  le  guet  ; parce  que  leur  travail  les  occupe  dans  la  mai- 
Ion,  plus  encor  la  nuit  que  le  jour. 

Malheureusement  les  proférions  les  plus  utiles,  comme  font  celles 
de  laboureur  & de  boulanger,  font  les  moins  conlldérées  & les  moins 
favorifées  aujourd’hui.  En  général , on  fait  plus  de  cas  des  ouvriers 
en  choies  frivoles,  que  de  ceux  qui  travaillent  aux  chofes  utiles  & d'un 
ufage  commun , comme  ell  le  pain , quelque  bon  qu’on  le  trouve.  On 
if  imagine  point  qu’il  faille  tant  de  peines,  tant  de  combinaifbns , & tant 
d’art  qu’il  en  faut  réellement  pour  changer  le  grain  en  pain. 


Frais  de  main-d'œuvre  £?  de  manutention. 

Il  ne  fuffit  pas  pour  juger  quel  doit  être  le  prix  du  pain , de  le 
proportionner  à la  valeur  du  grain;  il  faut  auifi  avoir  égard  aux  frais 
de  la  fabrication  , à ce  que  l’on  appelle  la  mitiii-d'teuvre , par  laquelle  fe 
fait  la  mouture  du  grain,  le  blutage  de! la  farine,  le  pètrilïage  des  levains 
Ht  de  la  pâte , In  cuilfon , & enfin  le  débit  du  pain. 

On  doit  évaluer  le  détail  de  tous  ces  frais  , pour  l’ajouter  à la  valeur 
du  grain , afin  de  juger , autant  que  cela  ell  polfiblc , à quel  prix  te- 
vient  le  pain  qui  en  réfulte. 

Il  ell  julte  de  comprendre  encor  dans  cette  appréciation  ce  qui  ell 
dû  pour  la  régie  ou  la  manutention  de  tous  ces  travaux:  le  boulanger 
ne  peut  faire  tout  par  lui-même , & il  cft  obligé  d’y  veiller , mettant  la 
main  à la  p'âtc. 

Il  y a à y joindre  aulfi  le  droit  de  négoce , ce  que  l’on  appelle  le 
bénéfice  du  maître  ; pour  les  avances,  pour  les  malheurs,  pour  les' déchets 
& pour  les  pertes  qui  peuvent  arriver  dans  tout  commerce.  (12 6.) 

On  accorde  ordinairement  aux  boulangers  pour  la  manutention  & 
pour  le  droit  de  négoce , foixantc  fols  fur  chaque  fextier  de  240  livres 
de  froment,  c’eft-à-dire,  un  liard  par  chaque  livre  de  pain.  ( 127) 


(iîô)  Il  faut  encor  compter  les  droits 
du  fouverain , taxe , impoGtion  , accife  , 
Induftrie  &c. 

(127)  En  général,  il  finit  que  le  profit 
du  boulanger , ne  foit  ni  trop  ni  fort , ni 
faible.  Je  dis , qu’il  ne  doit  pas  ctre  trop 
faible , pour  que  l’artifan  puilTe  vivre  hon- 
nêtement , & qu’il  ne  foit  pas  réduit  à 


à tromper  le  public  pour  fe  foutenir  : pas 
trop  fort , afin  que  le  public  n’en  (bulbe 
pas , & que  les  pauvres  fur-tout  ne  foient 
pas  opprimés.  11  faut  avoir  egard  , en  ré- 
glant le  prix  du  pain  : i°  À la  différence  du 
pain  : on  en  fait  qui  eil  principalement 
pour  les  riches;  il  en  elt  d’autre  qui  nefert 
que  pour  les  pauvres.  Celui,  là  doit  étte 
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Par  arrêt  du  Parlement  de  Paris  , du  2f  Janvier  i£82,  il  fut  ac- 
accordé  aux  boulangers  de  la  ville  de  Tours,  cinquante-cinq  fols  pour  la 
fabrication  du  pain  de  chaque  fextier.  Il  faut  obferver  qu’en  province 
la  main-d'œuvre  eft  moins  chere  qu’à  Paris , qu’il  y a près  d’un  iïccle  que 
ce  prix  a été  ainfi  réglé,  & que  tout  elfc  devenu  plus  cher  depuis  cctems. 
Cet  arrêt  pour  la  police  du  pain  eft  un  des  mieux  drellés  s je  fuis  porté 


taxé  un  peu  plus  haut.  Lorfque  les  boulan- 
gers débitent  de  ces  deux  fortes  de  pain , il 
eit  plus  aife  d’établir  une  régie,  que  lorf- 
qu’il  y a des  boulangers  pour  le  pain  blanc, 
& d’autres  pour  le  pain  bis.  i°.  À la  con- 
fommation  de  grain , & au  débit  de  la  mir- 
chandife  : il  fautconfidérer  la  quantité  de 
chaque  forte  de  pain  qu’on  fabrique,  & 
qu’on  débite  , la  plus  ou  moins  grande 
quantité  de  bois  qui  fe  confume.  Nous 
avons  vû  qu’un  boulanger , qui  peut  faire 
fut  fournées  de  fuite , brûle  beaucoup  moins 
de  bois , que  celui  qui  eft  réduit  par  fon 
débit  à ne  faire  que  trois  fournées.  3°.  En- 
fin, il  faut  faire  attention  au  profit  que  le 
boulanger  peut  faire  fur  pluficurs  petits 
articles , tels  que  font  les  diverfes  fortes  de 
pàtiffcries , qui  ne  font  point  fujettes  à la 
taxe  , le  pain  qu’il  cnit  pour  les  particuliers, 
le  bétail  qu’il  peut  engraiifer  avec  le  fon. 
M.  SCHREBER  donne  la-deflus  pluficurs  dé- 
tails utiles , Collection  Oeconomiquc , Ville. 
Partie,  page 

Le  calcul  de  AT.  ÏHat.oüIN  fur  le  gain 
des  boulangers  de  Paris,  ne  doit  pas  être  ap- 
pliqué à l’Allemagne.  Les  differentes  fortes 
✓ de  pain  qu'on  y fait,  foit  avec  le  froment, 
foit  avec  le  feigle , font  beaucoup  plus  avan- 
tâgeufes  au  public,  & fur-tout  aux  pauvres  , 
& ils  fourniffent  au  boulanger  un  profit 
plus  coniidérable  & plus  certain.  Sur  un 
boiffeau  de  froment  pefent  240  livres , un 
boulanger  de  Paris  retire  do  fols , ou  3 li- 
vres de  France , pour  le  travail , l’infpcc- 
tion  & le  profit,  ce  qui  fait  19  grofehes, 
monnaie  courante  de  Lcipfick.  L’écu  de 
6 livres  évalué  à 1 écu  S 14  grofelves  de 

• Tout:  L 


Leipfick.  Or  en  1 63  9 , le  magiftrat  de  Leip- 
fick  fit  foire  des  effais , en  vertu  defquels 
il  publia  un  tarif,  pour  régler  te  prix  du 
pain  & des  femmeln.  On  allouait  aux  bou- 
langers un  Goulde , ou  21  grofehes  pour 
le  boiffeau  de  froment , & un  demi  Goulde 
ou  10  grolches  & 6 pfennigs  , pour  le  boit 
feau  de  feigle.  Ce  tarif  fublïfta  jufqu’en 
1716  ; alors  on  fit  d’autres  effais  & on  fixa 
un  autre  prix,  fur  le  boiffeau  de  Drefde. 
La  taxe  pour  un  boifleau  de  froment , du 
poids  de  130  livres,  fut  de  22  grofehes, 
& pour  un  boiffeau  de  feigle,  de  12  gro- 
fehes. Dans  cette  taxe , qui  fert  encor  au- 
jourd’hui de  régie  générale  pour  cette  bran- 
che de  commerce  , on  s’eft  propofé  de  li- 
vrer au  plus  bas  prix  poffible  le  pain,  qui  eft 
acheté  pour  les  pauvres  ; & afin  de  dédom- 
mager les  boulangers  , on  leur  accorde  un 
profit  plus  conftdérable  fur  le  pain  blanc , 
dont  la  plus  grande  confommation  fe  foit 
par  les  riches.  Tout  frais  faits , mouture  , 
bois  , levure , & chandelle  , le  boulange! 
a 1 1 à 12  grofehes  de  profit  net  lur  le  boif- 
feau de  froment , tandis  qu’il  ne  retire  que 
2 ou  3 grofehes  fur  le  boiffeau  de  feigle  On 
ne  compte  point  le  fon.  Et  comme  il  ar- 
rive fouvent  que  le  prix  du  grain  h.aufle 
tout  à coup,  immédiatement  après  la  taxe , 
& qu’il  pourrait  en  réfulter  du  dommage 
pour  les  boulangers , avant  qu’on  put  chan- 
ger le  prix  ordonné  ; on  leur  pafle  3 gro- 
fehes pour  l’accife,  &c.  Ces  exemples  font 
trop  utiles  pour  être  pafl’cs  fous  filencc , la 
police  de  chaque  ville  ne  fourait  donner 
trop  de  foin  à tous  ces  details. 
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à croire  que  ce  que  ce  font  les  fages  dirpofitions  de  cet  arrêt,  qui  font  que 
la  Touraine  clt  un  des  pays  où  l’on  fait  le  mieux  le  pain. 

Suivant  M.  Dupré  de  S.  Maur,  les  boulangers  ont,  quand  le  grain 
clt  à vil  prix,  le  tiers  de  la  valeur  du  grain;  & dans  la  cherté,  ils  n’en 
ont,  félon  cet  auteur,  que  la  cinquième  ou  lixicme  partie , dont  les  ifliies 
font  une  partie  à déduire  de  ce  qui  leur  revient  : cependant  cela  ne  doit 
avoir  lieu  que  pour  la  manutention  & pour  le  droit  de  négoce,  & non 
pas  pour  la  main-d’œuvre,  dont  au  contraire  , les  frais  augmentent  comme 
les  denrées , parce  que  de  la  valeur  des  grains  dépend  le  prix  de  prcfquc 
toutes  les  autres  chofes;  c’t It  pourquoi,  quoiqu’il  n’y  ait  pas  plus  de 
peine , par  exemple  , à moudre  du  grain  cher  que  du  grain  à bon  marché , la 
cherté  du  grain  rend  cependant  plus  chers  les  ouvriers;  quoiqu’il  foitvraide 
dire  que  les  gages  des  ouvriers  néceiiaircs  varient  moins  que  le  prix  des 
denrées  ; ce  qui  n’cft  pas  jufte.  Cela  part  du  même  principe  qui  fait  qu’on 
traite  moins  bien  les  laboureurs,  les  boulangers,  &c.  qu'on  ne  devrait, 
eu  général. 

A la  vérité , la  variation  du  prix  du  grain  fait  varier  auflî  la  va- 
leur des  iifucs , qui  font  la  braife,  les  fons,  & la  chapelure  du  pain. 
Ordinairement  les  idues  paient  les  frais  de  la  monture , ceux  des  char- 
rois du  grain  & de  la  farine,  & ceux  de  la  fabrication  de  la  pâte  fit  de 
la  cuidbn  du  pain. 

Le  Boulanger,  qui  ne  fait  point  moudre  & qui  acheté  la  farine, 
n’a  pas  de  mouture  à payer;  mais  aulfi  il  n’a  pas  de  fon , ni  de  recou- 
pes à vendre,  qui  font  celles  des  iifues  qui  produifent  le  plus;  il  ne  lui 
relie  que  la  braife  & les  chapelures  du  pain  , qui  ne  peuvent  payer  qu’un 
huitième  de  ce  qu’il  en  coûte  pour  payer  le  pètridage  & la  cuitfon;  ce 
qu'on  peut  eltimer  à vingt-quatre  fols  par  fac  de  200  livres  de  farine, 
pour  le  mettre  en  pain. 

Pour  juger  avec  plus  de  connaüTance  ce  que  l’on  doit  donner  aux  bou- 
langers pour  la  main-d’œuvre  & pour  la  manutention  , il  elt  à-propos  d’exa- 
miner à combien  montent  ces  frais  dans  les  entreprifes  pour  les  milices.  Sui- 
vant le  Traité  des  fublilfanccs  militaires,  on  pâlie  pour  la  cuilfon  & pour  la 
diliribution  du  pain,  vingt-quatre  fols.  Cependant  cela  pourrait  fe  faire 
pour  vingt  fols,  puifquc  par  les  marchés  que  font  les  boulangers  avec  les 
munitiomiaircs  , ils  s’obligentde  vendre  aux  iruuùtionnaires  cent  quatre- 
vingt  rations  de  pain  de  munution  , de  vinqt-quatre  onces  chaque  ration , bien 
csit  & ralîis;  & ce,  moyennant  vingt  fo's  par  fac,  pour  tous  frais  tant  de 
façon  & de  cuilfon , que  de  diltribution  & autres  généralement  quelconques , 
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tn  leur  fourniifmt  les  farines  néceflaires , en  facs  de  200  livres.  Ce  font  les 
termes  memes  de  ces  marchés. 

On  adjuge  aux  munitionnaires  pour  régie  ou  manutention  Sc  pour  les 
frais,  4 liv  io  f.  par  facdefariue,  en  gamifon  : & on  leur  accorde  9 iiv. 
en  campagne  , entems  de  guerre  : ce  n’ell  en  tems  de  paix  que  3 liv.  10  f.  X 
les  boulangers  font  l’cntrcprife,  moyennant  tout  au  plus  vingt-cinq  à trente 
ibis , pour  la  fabrication  & la  diilribution  du  pain  provenant  d’un  fac  de 
202  liv. 

Ainsi  les  frais  coûtent  quelquefois  prcfque  autant  que  la  chofc  même 
dans  la  guerre  : pour  le  pain  de  munition , qui  eft  fait  avec  les  deux  tiers  de 
froment  & le  tiers  eu  fciglc  , fi  l’on  fuppofe  que  le  froment  vaille  if  liv.  le 
fac,  les  deux  tiers  font,  ioliv.  & fi  le  feigle  vaut7  liv.  iof,le  tiers  eft2  liv. 
10  f. , ce  qui  fait  1 2 liv.  10  f.  pour  le  grain. 

En  donnant  3 liv.  10  f.  pour  les  frais  , cela  fait  plus  du  quart  du  prix 
du  grain  même.  En  gamifon  on  accorde  4 liv.  10  f. , qui  eft  plus  du  tiers  du 
prix  de  la  chofe.  Et  enfin  en  campagne , on  va  jufqu’à  donner  9 liv.  qui  font 
les  trois  quarts  de  la  valeur  du  méteil.  Ainli  les  frais  pour  faire  le  pain  de  mu- 
nition égalent  prcfque  le  prix  du  grain  , avec  lequel  on  l’a  compofé  : il  en  ell 
ainli  néceiraircnient  de  toutes  les  dépenfes  militaires , par  rapport  aux  défor- 
dres  qu’apporte  dans  tout  la  guerre  i c’cft  ce  qui  fait  qu’elle  ell  un  ficau  tou- 
jours à éviter  , autant  qu’on  le  peut. 

Il  eft  judo  de  récompenfcr  la  peine,  fk  de  ne  pas  borner  trop  étroite- 
ment l’induliric,  pour  une  chofc  qui  fait  la  principale  nourriture  des  hommes. 
Cependant,  il  eft  du  bien  public  défaire  enforte  que  les  frais  pour  la  fabrica- 
tion du  pain  ne  montent  pas  trop  haut,  afin  que  la  main-d’oeuvre  & la  manu- 
tention n’égalent,  & même  uefurpalfent  pas  , comme  cela  eft  arrivé  quelque- 
fois en  tems  de  guerre , la  valeur  de  la  matière  prife  fur  le  lieu , chez  le 
laboureur. 

On  doit  en  même  tems,  & pour  la  même  raifon,  avoir  attention 
à foutenir  au  contraire  la  jultc  valeur  des  grains,  pour  l’avantage  du  pu- 
blic qui  cil  fera  plus  riche,  parce  qu’il  poilèdera  plus,  ou  parce  qii’il 
fera  plus  payé. 

Enfin,  on  ne  faurait  trop  le  répéter,  le  meilleur  moyen  de  modérer 
l’augmentation  des  frais  pour  le  pain  , fans  gêner  l’indultrie  des  boulangers , 
c'cftdc  les  obliger  à faire  & à expofer  toujours  du  pain  de  pâte  ferme  & du 
pain  l»is  de  toutes  les  grandeurs , qui  coûtent  plus  aux  boulangers  lorfque  les 
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pains  font  petits , que  lorfqu’ils  font  gros.  Voyez  l’article  de  la  police  du 
pain  , page  32 <j. 

Il  y a encor  une  obfervatton  à faire , qui  eft  que  les  boulangers  pour 
les  villes  capitales  font  quatre  à cinq  fournées  de  pain  chaque  jour,  l’un  pou 
..  tant  l’autre  ; il  y en  a même  qui  cuifent  à deux  fours  en  même  tems , & cha- 
que fournée  eft  de  deux  à trois  cent  livres  de  pain , c’cft-à-dire  en  général,  le 
produit  d’envirou  un  fextier  de  bled , pour  chaque  fournée  de  pain. 

Ainsi  un  écu  de  trois  livres , que  l’on  donne  aux  boulangers  pour  fabri- 
quer & débiter  le  pain  qui  réfulte  d’un  fextier  de  froment , ell  multiplié  par  le 
nombre  des  fournées  qu’ils  font  dans  le  même  jour.  Cependant,  on  voit  peu  de 
boulangers  s’enrichir,  s’ils  fe  bornent  à fabriquer  & à vendre  du  pain.  Un 
^oulangcr , qui  n’a  pas  le  moyen  d'occuper  plus  d’un  aide  avec  lui , & qui  n’a- 
chete  la  farine  qu’à  mefure  qu’il  l’emploie , a bien  de  la  peiue  à vivre  de 
fon  métier. 

Si,  au  contraire,  il  fait  a (Te/  de  commerce  pour  employer  quatre  ouvriers, 
il  peut  vendre  pour  i zoo  liv.  de  marchandée  chaque  femaine  à Paris  : favoir 
en  pain , en  farine , en  fon  , en  braife  & en  chapelures  de  pain  ; ce  qui  fait 
enfemble  60000  liv.  par  an. 

On  doit  fuppofer  pour  cela  qu’il  a acheté  dans  l’année  pour  40000  !iv. 
de  bled , & qu’il  a fait  pour  14000  liv.  de  frais.  S’il  a de  la  conduite , un  fonds 
devant  lui , s’il  ne  lui  arrive  point  de  malheurs , & qu’il  fe  domie  de  la  peine , 
il  gagne  6000  liv.  par  an. 

Cb  n’cft  pas  trop  gagner  pour  tout  cela  dans  Paris,  où  les  fortunes  dans 
bien  d’autres  négoces,  moins  confidérables  que  celui  du  pain,  font  beau- 
coup plus  grandes. 

Connaijfuiices  générales  fur  les  effnis. 

Pour  fc  conduire  avec  connaiflance  par  rapporta  la  variation  du  prix  du 
pain,  qui  dépend  de  celui  du  grain,  il  eft  à propos  de  prendre  dans  la  va- 
riation du  prix  des  grains,  un  prix  moyen;  c’cft  ce  que  M.  Dupré  deS.Maur 
propofe  de  faire  en  divifant  car  onze  , le  prix  que  le  fextier  du  meilleur  bled 
s’eft  vendu  à Paris  aux  premiers  jours  du  marché  , de  quatre  quartiers  de  l’an- 
née, deruis-1732,  jufques  & compris  1742,  dont  le  prix  moyen  a été  dix- 
huit  liv.  douze  fols,  huit  deniers,  huit  onzièmes}  ce  qui  fe  voit  par  la  ta- 
ble fuivantc. 
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Anne  es.  Prix  des  4 faifons.  Addition  des  prix.  Le  Quart,  prix  : 


17  liv.  00  fols  o d. 
1 lo 

1 10 

» 10 

* lo 

I 10 


? 7 üv.  IO  fols  od.  I 14  liv.  7 fols 


[Total  du  prix  des  11  années liv.  } fols 

Cette  Tomme  divifee  par  onze , donne  pour  le  prix  moyen 

du  fexticr  pendant  les  onze  années , ....  jg  üv.'  12  fols 
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M.  Dupré  de  S.  Jîaur  ajoute  tjuo  depuis  1726 , que  le  marc  d’argent  fin 
monnayé  produit  cinquante  quatre  livres,  le  fextier  du  meilleur  blcdàParis, 
en  confondant  les  bonnes  & les  mauvnifes  années  pour  former  un  prix 
moyen,  s’elt  communément  payé  18  liv.  ; qu’il  n’a  pas  moins  valu  dans  les 
provinces  él  ignées , & que  même  les  petites  villes  , à dix  ou  douze  lieues  à 
la  ronde  de  Paris  , l'ont  quelquefois  acheté  plus  cher  qu’à  Paris  , parce  que 
l’on  tire  à force  des  environs  de  la  capitale  , & les  campagnes  s’épuifent  pour 
la  faire  fubiifter.  On  peut  dire  qu’en  général,  le  nombre  & la  grandeur (1  *8) 
des  villes  fout  le  defavantage  & la  défertiou  des  campagnes  ; comme  , au 
contraire  , le  nombre  & la  grandeur  des  villages  font  l’avantage  & la  popu- 
lation des  campagnes.  L’hiltoirc  apprend  que  la  dellruétion  de  plufieurs  em- 
pires cft  venue  de  la  grandeur  de  leurs  capitales  : les  hommmes  fans  fociété 
& écrans , font  fuis  connaiifanccs  & fans  loix  ; mais  lorfqu’ils  viventaffem- 
blés  en  trop  grand  nombre  , ils  en  apprennent  trop  , ils  fe  corrompent , & 
ils  lent  fans  mœurs.  On  décore  les  capitales  pour  fe  faire  honneur  devant 
l’étranger  ; mais  il  ne  faut  pas  que  l’étranger , pour  arriver  à ces  villes,  & 
pour  s’en  retourner , traverfe  des  campagnes  mal-tenues. 


■ Effai  le  plus  fituple  pour  fixer  le  prix  du  pain. 


On  peut  remarquer  par  un  paffage  de  l'ancienne  coutume  de  la  ville  de 
Bourges,  rapporté  par  M.  Dupré  de  S.  Maur,  .11c  les  plus  anciens  taril  s 
du  prix  dn  pain,  réglés  fur  ce  que  le  fextier  de  froment  peut  valoir,  for- 
meraient encor  aujourd’hui  à peu -près  Je  prix  adtucl  de  la  livre  de  pain, 
autant  que  cela  cil  poifible. 

L’articie  169  de  cette  coutume  porte  : „ Pour  favoir  de  quel  poids 
„ doiteftre  la  miche  blanche  faite  par  les  boulangers,  à quelque  prix  que  le 
„ boilfeau  de  froment  fort,  il  cil  à favoir,  que  fi  le  boilfeau  de  froment 
„ vaut  fix  blancs  ou  trente  deniers , la  miche  de  pain  de  deux  ..deniers 
„ doit  pefer  dix- huit  onces,  cuite  : ainfi  faut  que  le  boulanger  vende 
„ quinze  miches  pour  tirer  fix  blancs  que  le  boilfeau  de  froment  lui  aura 
„ coûté  : & eft  à noter  que  les  dittes  quinze  miches  , pefant  chacune 
„ dix -huit  onces,  font  en  foin  me  deux  cent  foixantc  & dix  onces)  & 


fiîg'!  Tl  vaut  mieux  avoir  plufieurs  vil- 
les médiocres  , bâties  dans  tics  lieux  com- 
modes & avantage’-1*  , que  de  favorifer  l’ac- 
croHfemcnt  cxcelTif  d’une  feule  ville.  11  y a 
long-tems  qu’on  a comparé  un  état , où  tout 


fejette  dans  la  capitale,  qui  engloutit  tout, 
à un  corps  malade  , dans  lequel  toute  U 
fubftance  fe  jette  fur  une  partie  qui  s'accroît 
aux  dépends  ries  autres  , & qui  trouve  fi 
ruiuc  dans  cet  âccroülement. 
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».  Il  te  boulanger  tire  plus  de- quinze  miches  dudit  boiiTeau  de  froment, 
„ ce  liii  vieiic  à profit 

Une  opération  de  calcul,  dit  M.  Dupré  de  S.  Maur,  donnera  l'intelli- 
gence de  cet  article  & des  fuivans. 

Le  prix  du  boiifeau  en  nombre  de  blancs , eft  le  premier  divifeur , qui 
change  iuivnnt  le  prix  du  boilléau. 

Le  nombre  de  dix-huit  onces  eft  le  premier  dividende  invariable. 

Le  quotient  multiplié  par  fix,  donne  le  poids  de  chaque  pain  de  deux 
deniers. 

Le  fécond  dividende  invariable  eft  le  nombre  de  deux  cent  foixante  & 
dix  onces , à divifer  par  le  poids  Je  chaque  pain  ; ce  qui  en  proviendra  fera  la 
quantité  des  pains  , qu’on  doit  tirer  du  boiacau. 

„ Item  , li  le  boiflcau  de  froment  vaut  font  blancs  ou  trente-cinq  de- 
„ niers,  faut  divifer  dix-huit  onces  enfept  parties  , qui  eft  en  chacune  par- 
„ tie  , deux  onces  & quatre  feptiernes  ; & pour  favoir  combien  la  miche  de 
„ deux  deniers  doit  pefer,  faut  prendre  ficailbmbler  fix  des  dûtes  parties, 
„ qui  font  enfemble  quinze  onces  St  trois  fepticnics  , que  doit  pefer  ladite 
„ miche;  ainfi  faut  que  le  boulanger  vende  dix-fept  miches  & demie,  pour 
„ tirer  fept  blancs  que  le  boiiTeau  de  froment  lui  aura  coûté.  Et  eft  à noter 
„ que  lefdites  dix-fs. -t  miches  &:  demie  . pefant  chacune  cinq  onces  & trois 
,,  fepticmes , font  enfemblc  la  fonime  de  deux  cent  foixante  & dix  onces, 
» comme  dcifiis. 

„ Item  , fi  le  boidenu  de  froment  vaut  huit  blancs  ou  quarante  deniers, 
„ faut  divifer  dix-huit  onces  en  huit  parties,  qui  eft  en  chacune  partie  deux 
„ onces  & un  quart;  & pour  favoir  combien  la  miche  de  deux  deniers  doit 
„ pefer,  faut  prendre  & allcmbler  fix  dcfdites  parties,  qui  font  enfcmble 
„ treize  onces  & demie  que  doit  efer  la  miche  ; ainfi  faut  que  le  boulanger 
„ vende  vingt  miches  pour  tirer  huit  blancs  que  le  boiifeau  lui  aura  coûté  r 
» & eft  à noter  que  lefditres  vingt  miches  , pelant  chacune  treize  onces  & de- 
„ mie,  font  enfemble  ladite  fomme  de  deux  cent  foixante  & dix  onces, 
„ comme  deflus. 

„ Item,  fi  le  boiiTeau  de  froment  vaut  neuf  blancs  ou  quarante-cinq 
„ deniers  , faut  divifer  dix-huit  onces  en  neuf  parties  , qui  eft  en  chacunc- 
„ partie  deux  onces.  Et  pour  favoir  combien  la  miche  de  deux  deniers  dois 
„ pefer , faut  rendre  St  alfcmhlcr  fix  dcfdittes  parties  , qui  font  enfemblc 
„ douze  onces,  que  doit  pefer  ladite  miche  : ainfi  faut  que  le  boulanger  vende 
„ vingt-deux  miches  & demie,  pour  tirer  neuf  blancs  que  le  boiiTeau  de  fru- 
„ ment  lui  aura  coûté  ; & eft  à noter  que  lefdites  vingt-deux  miches  St  de- 
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„ mic , pcfant  chacune  douze  onces  , font  enfemblc  ladite  Tomme  de  deux 
„ cent  foixante  & dix  onces  , comme  dcifus. 

„ Ainli  il  faut  faire  le  compte  comme  dit  eft , à quelque  prix  que  le 
„ hoili’cau  de  froment  foit,  de  plus  en  plus  , & de  moins  en  moins,  & l’on 
„ trouvera  toujours  par  ladite  épreuve  , que  le  compte  elt  bon  & vrai  (ans 
„ aucune  faute 

Il  faut  favo'r  que  le  boilfcau  de  Bourges  eft  olus  grand  que  celui  de  Pa- 
ris : le  bouleau  de  Bourges  eft  eftimé  peler  vingt-quatre  livres  , & celui  de 
Paris  vingt  livres. 

Si  le  boilfeau  vaut  fix  blancs  , le  fextier  vaut  trente  fols  : tout  le  monde 
fait  que  le  blanc  exprime  cinq  deniers  : fix  blancs  font  trente  deniers. 

Al.  Dupré  de  S.  Maur,  pour  fixer  le  prix  de  la  livre  de  pain  à quelque 
fomme  que  l’on  puitTe  cftimer  le  fextier  , fuppofe  à dix  livres  le  fextier , c’cft 
à quarante  blancs  le  boilfcau.  Il  divife  dix-huit  par  quarante  blancs  ; il 
vient  i|.  Il  multiplie  les  par  fix  ; il  a ‘jg  , ou  deux  onces  & fept  dixièmes, 
par  chaque  miche. 

Il  divife  deux  cent  foixante  & dix  onces  par  deux  onces  fept  dixièmes; 
il  vient  cent  miches  à deux  onces  fept  dixièmes,  dont  chacune  vaudra  deux 
deniers. 

Ainsi  feize  onces  vaudront  onze  deniers  || , ou  un  fol , à un  rien  près; 
ce  qui  eft  encor  l’eftimation  d’nujouru’hui. 

Pour  étendre  l’ufage  de  ce  tarif,  & dire  combien  le  pain  valant  un 
certain  nombre  de  deniers  , doit  pefer , lorfqu’on  (aura  le  prix  du  fextier  , 
& par  conféquent  celui  du  boilfcau , il  n’y  a qu’à  changer  le  premier  multi- 
plicateur perpétuel. 

Au  lieu  de  multiplier  le  premier  produit  par  fix  pour  deux  deniers,  il 
faudra  , fi  l’on  veut  avoir  le  poids  du  pain  d’un  denier  , multiplier  le  pre- 
mier produit  par  trois.  Si  l’on  veut  avoir  le  poids  d’un  pain  de  trois  deniers, 
il  faudra  le  multiplier  par  neuf.  Si  l’on  veut  avoir  le  poids  d’un  pain  de 
quatre  deniers , il  faudra  le  multiplier  par  douze  : & ainfi  du  refte,  en  tri- 
plant le  nombre  des  deniers,  donné  pour  le  prix  du  pain. 

I’ar  exemple , on  demande  combien  un  pain  d’un  fol  ou  de  douze  de- 
nierç , doit  peler,  le  fextier  valant  dix  livres  , & le  boilfcau  quarante  blancs. 

M.  Dupré  de  S.  Maur  dit  : Divifcz  dix-huit  par  quarante  blancs , il 
vient  J®.  Multipliez  les  Jg  par  trente-fix , ce  qui  répond  à trois  fois  douze  de- 
niers , vous  aurez  , qui  réduits  en  tiers , en  divifant  fix  cent  quarante- 
huit  par  quarante , font  feize  onces  & un  cinquième,  & fe  vendra  un  fol. 

Multipliant  feize  onces  & un  cinquième  par  feize  pains  fk  deux  tiers, 
çn  divifant  deux  cent  foixante  & dix  onces  par  feize , on  voit  que  le  boilfcau 

devait 
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devait  rendre  feize  livres  /"quatorze}  onces  de  pain  : ce  qu’il  produirait  de 
plus  était  au  profit  du  boulanger. 

II.  faudrait  diminuer  quelque  chofe , c’eft-à-dire , environ  un  dixième, 
fur  le  poids  du  pain,  dont  on  fixerait  le  poids  parmi  nous  relativement  à la 
coutume  de  Bourges  , parce  que  le  boilléau  de  Paris  fe  vendant  le  même  prix , 
ferait  d'un  moindre  poids  que  celui  de  Bourges.  Si  l’on  voulait  donc  appli- 
quer la  formule  précédente  à l’ufagede  Paris,  il  n’y  aurait  qu’à  augmenter 
d'un  dixième  le  prix  de  notre  fextier , après  quoi  l’on  procéderait , comme 
je  viens  de  le  dire • ...  •.’» 

Tarif  du  prix  du  pain  à Paris , donné  * en  1 744. 

Pour  connaître  à combien  doit  revenir  à Paris  la  livre  de  pain  blanc, 
compofé  de  farine  de  pur  froment  , blutée  & épurée  de  fept  boilfeaux 
de  fou  & d’un  boilfcau  de  recoupes , par  fextier  du  poids  de  240  livres , 
y compris  tous  les  frais  de  mouture  , voiture  , blutage  , bois  pour  la  cuif- 
fons  , uilcnfiles , gages  d’ouvriers-,  loyers  de  maifon , nourriture  &' bénéfice 
légitime  du  marchand  , dédudion  faite  du  prix  de  fept  boiflcaux  de  fou,  d’un 
boiireau  de  recoupes  , extraits  par  le  blutage,  & de  la  braife  que  produit  la 
cuilfon  , il  faut  ôter  de  240  livres  de  bled  moulu  , en  fon  & en  recoupes  84  li- 
vres, fui  vaut  ALDupré,  relie  de  farine  épurée  1 livres.  On  y ajoute  84  livres 
d’eau  : la  pâte  qui  provient  de  ce  mélange  cil  de  240  liv.  Il  s’évapore  par  la 
çuiflon  3 6 liv.  d’eau  ; relie  en  pain  48  liv.  d’eau , qui  fait  corps  dans  le  pain. 

On  a marqué  ce  tarif  fuivantîa  variation  du  prix  du  froment,  depuis 
IO  liv.  jufqu’à  liv.  en  augmentant  de  20  fols  à chaque  opération. 

On  a déduit  le  prix  des  iffues , c’eft-à-dirc , la  valeur  du  fon  & de  la  re- 
coupe qu’on  ôte  de  In  farine  dont  on  fait  lè  pain  blanc  ; & l’on  a joint  à la 
valeur  du  fon  & des  recoupes  , le  prix  de  la  braife  & des  chapelures,  en  pro- 
portion de  chaque  fextier  ; on  devrait  y ajouter  âulfi  celui  de  la  cendre. 

I.a  variation  du  bled , fait , comme  il  a déjà  été  dit , varier  auifi  le  prix 
des  ilfucs , & celui  de  la  manutention  , par  rapport  à l’augmentation  des  den- 
rées , qui  rend  plus  cheres  les  voitures  & les  dépenfes  domeftiques. 

Comme  Ton  a divifé  le  prix  du  bled  en  quatre  clalfcs,  favoir  depuis  10 
liv.  jufqu’à  20  liv.  j depuis  21. liv.  jufqu’à  3oliv.<  depuis  31  liv.  jufqu’à  40 
liv.  ; & depuis  41  liv.  jufqu’à  ço  liv.  on  a fait  suffi  quatre  clafTes  du  prix  des 
frais  & des  iffues  qu’il  faut  en  fouftraire. 

(*)  Par  M.  Dur  RÉ  d'Anlnay  : Traité  des  SuljJîflanut  Militaires. 
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Pretniere  ClaJJe .. 


Le  prix  du  grain  étant  depuis  loliv.  jufqu'i  20  lir. 
le  fcxtier.  ' 

Pour  la  mouture , parfextier, *?.*• 

Pour  la  voituto  de  la  halle  eu  da  la  maifon  du 
boulangor  au  moulu» , St  du  moulin  au  four , . • • 

Pour  le  blutage,  le  bois,  le*  uftenüles,  loyers 

de  maifon  , nourriture  & gages  de  domeftiques  , . . 2\.iO 

Bénéfice  du  marchand,  1 IO 


Total  . M.  if. 
donc  il  fout  déduire  le  prix  de#  illuea , qui,  fui  vaut 
M,  Dupré  d’Aulnay , ue  produifeut  que , 

Seft  boiiTeauxd»  fo» , à fixfols,,  ..  . . . 

Un  bohieau  de.recoupes,  . . 

Braise  

Total 


al.  2 f. 
8 
a 


2l.  12  f. 


Reste  , al.  ÿf- _t 

qui  partent  les, frais  pour  fai.rç  chaque  livre  de  pain, à adili 


Seconde  Clajfe. 


L«  prix  du  bled , depuis  ?I  Iiv.  jufqu’à  30  liv. 

Pour  la  mouture,  .......... 

Pour  la  voiture , 8 

Posa  la  manutention , . . ......  3L 

Pour  le  bénéfice  du  marchand 1 10  _ 

Total  . tl.  iaL  | , 

dont  il  faut  déduire  pour  les  itftics , fçavoir  > 

Sept  boiifcaux  de  fon  , à fept  fols , . . . . . 2 1.  9 f. 

Vn  boilfeau  de  recoupes 9 

IhRAlb»,  .«.;»•■ » • • » 

Total1  * 3 K 

Reste,  . ...  . . . .-.  . . . a f-  1 4 f- 

qui  porwnt  frai»  pour  céxi^ie  liwe  4e  PAU»- » • ? îi- 

: * 
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Troijieme  Claffe. 

Le  prix  du  Lied  depuis  JI  liv.  jufq«’i40  liv. 

Pour  la  mouture, Z iBi 

Pour 'a  voiture, « . . . . io 

Pour  la  manutention, . . tl.  i® 

Pour  la  bénéfice  du  marchand i 10 

TotaL  . <N. 

dont  il  faut  retrancher 

Sept  boifTeaux  de  fon,à  huit  fols,  Z I Z ; . 2l.  i6f. 

Un  boifleau  de  recoupes, JO 

Braise, 2 

Total  . al.  8f- 

Reste  , . . K .....  I ...  ,'  j I. 

qui  portent  les  frais  pour  chaque  livre  de  pain  à . 3 d.  fr. 


Quatrième  Clajje. 


Le  prix  du  bled  depuis  41  liv.  jufqu'à  fO  liv. 

Pour  la  mouture , ..  . . . . . . Z f il. 

Pour  la  voiture  12  L 

Pour  la  manutention,  .....  ...  4 

Pour  le  profit  du  marchand,  1 10 


dont  il  faut  rabattre  la  valeur  des  iflues,  Lavoir} 

Sept  boifleaux  de  fou,  à neuf  fols,  . . . . . 3 1.  3TZ. 

Un  boiflean  de  recoupes,  . U 

Braise,  toujours  fuivant M.  Dupié d’Aulnay , 2 

Reste  net, 3 1.  6 f. 

qui  portent  les  frais  pour  chaque  livre  du  pain  à . 3d. 
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Variation  du  prix  des  frais,  relativementjPrix 
à l’augmentation  du  prix  des  bleds. 


Première  CJaJJe. 

Frais  de  manutention  ,5V  1 f- 
Idues  à déduire , . . .212 

Refte 2 1 9 £ 

à ajouter  au  prix  du 

grain*  . . 


Seconde  Ctqjfe. 

Frais  de  manutention  , Ç 1.  14^ 
IlTues  à déduire , . . 3 

Refte , . . * 2 1*  14*- 


à ajouter  au  prix  du 
grain. 


Troificme  Clajfe.  , 

Frais  de  manutention  ,61  8 f- 
IlTues  à déduire , . . 3 *j 

Refte,  . . ..  . 3*.  8f- 

à ajouter  au  prix  du 
grain. 


Qtiatrieme  Chjfe. 

Frais  de  manutention,  71-  2^ 
Idues  à déduire , . ■ 3 Ig 

Refte 31*  6f’ 

à ajouter  au  prix  du 
grain. 


du  fextier  de  froment, 
pefant  240  livres, 
à xo  livres 
II 
. 12 
13 
H 
If  ’ 

1 6 

17 

18 

19 

20 
21 
22 

23 

24 
2 V 
26 

27 

28 

29 

30 

• 3* 

32 

33 

34 

35 
3* 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 
4 C 

47 

48 

49 

50  


ix  de  la  livre  dej 
n,  tout  compris. 

c 2dj; 

3 il 

5 

6 h 
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8 f[ 

9 ï| 
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La  consommation  du  pain  dans  Paris. 

En  fuppofant  qu’il  y a 800  mille  habitans  à Paris , & qu’il  faille  à chacun 
pour  le  pain  , deux  fextiers  de  bled  par  an , ce  l'ont  feize  ccut  mille  fextiers 
par  année,  & mettant  chaque  fextier  de  froment  à dix- huit  livres,  ce  léra 
vingt-quatre  millions  huit  cent  mille  livres  de  dépenfe  en  bled  pour  une 
année  dans  cette  ville. 

M.  Dupré  d’Aulnay  fait  monter  les  frais  pour  la  compoiidoii  du  pain, 
réfultant  de  feize  cent  mille  fextiers  de  bled,  à quatre  millions  ; ce  qui  fait 
cnfcmble  une  dépenfe  de  vingt-huit  millions  huit  cent  mille  livres  , pour  le 
pain  qui  fe  confomme  chaque  année  dans  Paris. 

Cette  dépenfe  augmente  à proportion  que  le  grain  enchérit  : fi , par 
exemple  le  bled  valait  40  livres  le  fextier,  au  lieu  de  18  livres,  ce  ferait  alors 
foixantc  & quatre  millions  ; favoir  , cinquante-neuf  millions  deux  ccut  mille 
liv.  pour  le  prix  du  bled,  & quatre  millions  huit  cent  mille  liv.  pour  les  frais. 

Et  fi  la  cherté  (rf)  devenait  fi  grande,  que  le  prix  du  froment  fût  de  fo 
liv.  le  fextier , la  fomme  pour  la  valeur  de  feize  cent  mille  fextiers  de  bled , 
monteraità  foutante  & quatorze  millions  fepteent  vingt  mille  liv.  & les  frais 
proportionnés  à ce  prix  exorbitant  du  grain,  iraient  jufqu’à  cinq  millions 
deux  cent  quatre-vingt  mille  liv.  & le  tout  enfemble  ferait  une  dépenfe  de 
quatre-vingt  millions  en  pain  , pour  les  huit  cent  mille  habitans  de  la  ca- 
pitale. 

Je  dois  faire  remarquer  que  ce  tarif,  que  je  rapporte  d'après  M. 
Dupré  d’Aulnay  , a été  fait  fur  le  pied  des  entreprifes  pour  les  vivres  à 
la  guerre , qui  font  nécrifairement  toujours  plus  difipendieufes  que  celles 
qui  fie  font  dans  toutes  les  autres  parties  de  la  nation.  Voyez  page  300. 

Tout  confidéré , on  peut  dire  en  général , qu’il  fie  dépenfe  dans  Paris, 
année  commune,  pour  trcntc-fix  millions  de  pain,  à deux  fols  la  liv. 
du  fort  au  faible. 

On  y confomme  de  plus  pour  quatre  millions  de  bled , à fabriquer 
l’amidon,  à faire  les  pâtes,  que  l’on  nomme  pâtes  d'Italie , à compofcr  la 
pitilficrie , & dans  la  cuifine  en  bouillies  & en  ragoûts.  Ces  quatre  mil- 
lions, joints  aux  trentc-fix  millions  en  pain,  font  quarante  millions,  qui 
fe  dépenfent  dans  Paris  en  bled,  ou  en  chofes  tirées  du  bled. 

A quoi  il  faut  encore  ajouter  le  fon,  qui  cft  un  objet  plus  confidé- 
rable  qu’on  ne  le  croirait.  M.  Maiilfet  qui  a fait  le  commerce  de  fou, 
m’a  dit  que  de  fon  tems  il  fe  vendait  dans  Paris',  année  commune  , pour 
huit  millions  de  fon,  c’eft- à- dire , un  fixieme  en  fus  de  ce  qui  s’y  dé- 
frf 1 Cette  cherté  n’arrivera  jamais  quand  point  la  guerre  ; ce  qui  eft  prouvé  dans  l’ar- 
on  fera  le  commerce  , & quand  on  n’aura  tide  de  la  fixation  du  prix  du  pain , p.  )jt. 
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penfe  ordinairement  en  pain  & en  farine;  favoir,  un  iixieme  en  fus  de 
quarante  millions.  Ce  qui  t'ait  cufcnthlc  po.:r  le  pain  , pour  les  pâtes,  pour 
la  farine,  pour  l’amidon  & pour  le  fon , quarante-huit  millions. 

Après  avoir  fait  les  recherches  fur  cela,  j’ai  trouvé  qu'originairemcnt 
le  bled  , par  lequel  on  a fait  cette  dépenfe  de  quarante-huit  millions , a 
été  vendu  à Paris  vingt-fix-millions  ; & qu’il  n’avait  été  acheté  à la  cam- 
pagne des  propriétaires  ou  des  cultivateurs,  que  vingt-quatre  millions; 
le  tout  à-peu-près , ayant  égard  aux  frais  de  tranfports , de  hafards  & de 
droits  de  négoce. 

C’est  ce  qui  doit  obliger  de  diminuer,  autant  qu’on  le  pourra, 
la  dépenfe  des  frais,  & d’augmenter  au  contraire  la  valeur  de  la  chofe 
première,  en  dépenfant  plus  à faire  produire  la  terre,  qu’à  façonner  fes 
productions. 

Outre  la  confomraation  de  bled  qui  fe  fait  à Paris  en  pain,  en  pâ- 
tiflerics , en  pâtes,  en  bouillies,  en  ragoûts,  en  amidon  & en  fon,  il  s’y 
en  fait  encor  un  dégât  par  les  oifeaux  & par  les  chiens  ; ce  qui  peut 
aller  à un  foixante  & quatrième  de  ce  qui  fe  dépenfe  par  les  hommes. 

Il  y a bien  des  gens  qui  n’ont  point  de  chiens,  mais  aulfi  il  y en 
a qui  en  ont  plufieurs  : on  peut  juger  qu'il  y a un  chien  pour  feize  perfon- 
nes , en  général  ; & fuivant  la  fuppofition  faite , qu’il  y a huit  cent  mil- 
le perfonnes  dans  Paris,  ce  font  cinquante  mille  chiens. 

On  peut  dire  que  la  quantité  de  pain  que  mange  chaque  chien  eft, 
du  fort  au  faible , le  quart  de  la  quantité  qu’en  mange  chaque  homme  ; 
ce  qui  fait  pour  tout  ce  qu'il  y a de  chiens  dans  la  ville  & banlieue  de 
Paris , vingt-cinq  mille  fextiers  de  bled  employés. 

Cette  dépenfe  pour  les  chiens  cil  moins  à confidércr,  que  les  incon- 
veniens  de  la  rage  & du  mauvais  nir,  fi  ce  11’cft  dans  les  cas  de  difette: 
en  général , il  eft  important  de  favorifer  la  confomtnation  & la  repro- 
duction des  bleds. 

Il  eft  à propos  de  diftinguer  ici  le  luxe  de  confommation  par  la 
bouche,  de  celui  des  autres  chofes , en  général.  Le  luxe  qui  augmente 
la  dépenfe  des  productions  de  la  terre,  fait  haufTer  leur  valeur  (129), 
& fait  par  conféquent  augmenter  les  richclfcs  des  propriétaires  : au  lieu  que 


(129I  Cette  propofition  , pour  être  ad- 
mire , doit  être  limitée.  Il  y a plufieurs  ma- 
niérés très  • criminelles  de  dépenfer  les 
grains  , tel  elt , par  exemple  , la  fabrication 
d’une  trop  grande  quantité  d’eau  - de  - vie , 
dont  l’ulàge  immodéré  elt  fi  funefte.  M.  Ma- 
LOUIX  ne  fait  aucune  mention  de  cette 


fouree  de  confommation  , fans  doute  parce 
qu’elle  elt  moins  forte  en  France , qu’en  Al- 
lemagne , & que  d’ailleurs  on  n’y  emploie 
que  du  feigte  , dont  on  parle  trop  peu  dans 
ce  traité.  C’eft  encor  un  abus  très  - con- 
damnable du  grain  , que  de  l’employer  lâns 
néceiüié  pour  l’étamage  , &C. 
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le  luxe  de  routes  les  aunes  «bofes,  depuis  celui  des  maifcns  jufqu’au  luxe 
des  bijoux,  cft  contraire  à leurs  revenus. 

On  mange  plus  de  pain  en  France,  parce  qu’on  l’y  fait  meilleur(i3o) 
que  dans  aucun  autre  pays  du  monde,  & c’cft  en  perde  parce  qu’on  en 
mange  plus  qu’on  le  fait  meilleur.  Les  autres  r.atiors  emploient  autant 
de  farineux  j mais  elles  les  mangent  plus  (ans  être  fermentes:  il  y en  a 
même  qui , comme  les  Tartates , & la  plupart  des  Ri  r es , les  prennent 
cruds,  nmplement  délayés  dans  de  l'eau,  ou  que  qucfdis  dans  du  lait. 

On  donne  ordinairement  à Paris  huit  à neuf  livres  de  pain  par  fe- 
maine  à chaque  domettiqu»,  outre  le  pain  de  ioupe,  ce  qui  (art  à peu- 
prés  458  livres  de  pain,  chaque  année  (131  ). 

Supposant  que  la  quantité  de  bled  , pour  la  confcurmntion  en  pain  de 
chaque  homme,  foit  deux  fextiere  par  an  , c’rft  à peu-prts  i nc  livre  deux 
onces  & demie  par  jour , qui  eft  » du  fort  au  failde , la  quantité  de  pain 
que  mange  uu  homme.  Ll  y en  a beaucoup  qui  en  mangent  p'us  -,  mai* 
nufli  il  y a bien  des  perfonnes  qui  en  mangent  moins,  cnfnns,  tvn  mes 
de  malades.  On  donne  aux  prifouniers  une  livre  &.  demie  de  joui  par  jour: 
mais  c’clt  pour  toute  nourriture.  Il  cft  vrai  que  l’on  donne  rufli  aux  fol- 
dats  une  livre  & demie  de  pain  outre  la  viande , & même  on  en  donne  à un 
cavalier  en  route , deux  livres  A un  demi. quarteron , avec  une  livre  & demie 
de  viande  k trois  chopines  de  vin  ; mais  cela  eft  hors  de  fa  réglé  ordinaire 
pour  le  refte  des  hommes.  On  pnffe  auffi  à chaque  fantaflin  un  fac  de  îCO 
livres  de  farine  pour  fi*  mois , ce  qui  fait  400  livres  par  an  , qui  doivent  pro- 
duire plus  de  cinq  cent  vingt  livres  de  pain  : en  tout , les  gens  de  guerre  font 
de  plus  grande  dépenfe  que  les  autres  hommes  ; & cela  efl  naturel , parce 
qu’en  général  ils  font  plus  forts  k de  plus  grande  vie  que  les  autres  j c’eft  pour- 
quoi il  ne  faut  pas  le  trouver  mauvais.:  on  doit  feulement  fe  mettre  le  moins 
qu’on  le  peut  dans  le  cas  de  cette  dépenfe  , en  évitaut , autant  que.  cela  cft 
polftble,  d’avoir  guerre  , & en  n’y  employant  pas  plus  d’hommes  qu’il  n’cft 
absolument  néceUairc;  autrement  on  porterait  préjudice  à l’abondance  , à la 
population,  à l’agriculture,  au  commerce,  aux  arts,  aux  icrcucea,  aux 
maurs , en  un  mot , à tout  ce  par  quoi  fubfifte  la  Société  humaine. 

ll  faut  donc  aujourd’hui  pour  ta  nourriture  d’un  homme  en  général,  pen- 
dant une  année  , deux  fextiets,  qui  lont  environ  480  livres  de  pain.  (J a 

(170)  Je  crois  que  la  quantité  de  pain  ersufh , pour  ks  gens  de  la  cpmpafna. 
que  l’on  mange  eft  une  fuite  de  l’habitude,  M.  SCHR  F.BÇR  compte  6 fextiers  de  Drcîde, 
ét  qu’on  ne  peut  pas  la  citer  comme  une  ou  840  lie.  de  fcigle  pour  un  valet,  l&  ; 
preuve  de  la  bonté  du  pin.  but  üri»  , ou  70a  liï.  pour  une  lêrvaJUa. 

(i;rj  Je.  deuw  que  cw  wJmtU  fulTqst 
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donnait  autrefois  aux  Quinze-vingts  pour  leur  fubfiftance  en  pain  , quatre 
fextiers  de  froment  à chacun  par  an.  Aujourd’hui  on  ne  leur  en  donne  plus 
que  trois,  parce  qu'on  fait  taire  préfentement  beaucoup  plus  de  pain  avec 
trois  fextiers , qu’on  n’en  fefaitdans  le  treizième  fiécle  avec  quatre. 

Plus  de  deux  fiéclcs  après  , du  tems  de  Budée , • c’cft-à-dire , à la  fin  du 
quinzième  fiécle , il  fallait  encor  quatre  fextiers  de  bled  par  an  , pour  la  nour- 
riture d’un  homme  en  pain}  parce  qu’on  ne  tirait  alors,  fuivant  le  rapport 
de  cetautcur,  que  144  livres  de  pain  de  chaque  fextier  de  froment,  ce  qui 
n’elt  qu’environ  la  moitié  de  ce  que  l’on  en  tire  préfentement:  on  l’aurait 
cru  impofiible  du  tems  de  Budée , comme  de  nos  jours  ou  croit  impolfible  , 
ou  plutôt  on  croit  ne  pas  comprendre  Pline  , lorfqu’il  dit  que  le  froment  pro- 
duit eu  pain  le  tiers  de  l'on  poids  en  fus  du  poids  en  grain  : on  a même  peine 
aujourd'hui  à palfer  poids  de  pain  pour  poids  de  grain. 

On  voit  que  chez  les  Grecs  & chez  les  Latins  , la  meunerie  & la  boulan- 
gerie ont  été  portées  autrefois  à un  degré  de  perfeélion , dont  ces  arts  fc  font 
éloignés  depuis.  Aujourd’hui  qu’ils  s’en  font  rapprochés,  il  cil  utile  de  les 
décrire  dans  leur  état  aéluc] , pour  les  perpétuer,  & pour  donner  lieu  de  les 
perfectionner  encor.  " 

' J* j Cette  perfeétion  pour  la  quantité  & la  qualité  du  pain,  fe  fait  par  le 
concours  de  bien  des  chofcs  qui  ne  font  point  aflez  de  fenfation , parce  qu’el- 
les fout  communes , & même  groflïcrcs  en  apparence  : cette  perfeétion  fc  fait 
par  une  mouture  bien  entendue,  par  un  blutage  méthodique,  par  un  alforti- 
ment  bien  combiné  des  differentes  farines  , par  une  habile  préparation  des  le- 
vains pour  faire  lever  la  pâte;  enfin,  par  un  fort  pêtriflage  fait  avec  intelli- 
gence , pour  incorporer  & combiner  avec  la  farine  dans  la  pâte  beaucoup 
d’eau  & d’air  , ces  deux  élémens  des  corps , même  les  corps  les  plus  fecs  & 
les  plus  durs,  comme  on  le  voit  dans  le  pain,  fini  par  la  cuiflon  qui  peut 
tant  fur  la  nature  des  alimens  ! 

M.  de  Vauban  met  encor  trois  fextiers  de  bled  pour  chaque  habitant:  de- 
puis ce  tems,  c’eit  à-dire , vers  1700,  on  détermina  la  confommation  de 
froment  pour  chaque  homme  dans  une  année  , â deux  fextiers  & demi  de  240 
liv.  poids  de  marc,  chaque  fextier  produifant  alors  1&0  à 186  liv.  de  pain; 
e’eil-à-dire , les  deux  fextiers  & demi  de  bled  enfemble  ne  donnaient  dans  ce 
tems  que  44Ç  4465  liv.  de  pain.  On  fait  tirer  préfentement  environ  600  liv. 
de  pain  de  deux  fextiers  & demi  de  froment. 

Aujourd’hui  deux  fextiers  de  bled  de  240  livres  chaque  fextier , pro- 
duifent4go  livres  de  pain  , qui  eft  une  plus  grande  quantité  que  n’en  produir 
Client  dans  le  commencement  de  ce  fiécle  même  deux  fextiers  & demi. 

. Enfin, 


Digitizedtoy  Google 


ART  LU  BOULANGER. 


3 69 

Enfin  , on  fait  faire  actuellement  autant  de  pain  avec  deux  fextiers  de 
froment , qu’on  en  fefait  avec  quatre  fextiers , du  tems  de  S.  Louis  & du 
teins  de  Budée.  Il  eft  à propos  de  voir  fur  cela  l’article  du  produit  des  moutu- 
res, page  43. 

C’Est  une  richefTc  de  plus  dans  le  royaume , qui  eft  arrivée  dans  le  tems 
de  paix  , par  les  progrès  de  la  meûnerie  & de  la  boulangerie  : richefl'c  réelle  & 
prefque  inconnue,  bien  fufccptible  encor  d’augmentation,  comme  on  peut 
le  voir  par  tout  ce  que  j'ai  décrit  dans  cet  ouvrage , auquel  on  peut  ajouter 
bea**coup  apres  moi  ; ce  que  je  déliré , parce  que  ce  cela  fera  utile. 

Fin  de  Part  du  boulanger. 


W # f 
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EXPLI  CA  T 10  N 

DES  PLANCHES  ET  DES  FIGURES 


Qiti  comprennent  les  arts  du  meunier  , du  vermicelier , 
du  boulanger. 


*3T  ’Art  de  rcpréfcntcr , & de  mettre  fous  les  yeux  les  objets  que  l’on  veut 
JL-t  faire  voir , comme  li  l’on  était  à portée  d’eux , & comme  fi  on  les  voyait 
réellement,  fert  beaucoup  à comprendre  plus  facilement  ce  que  l’on  en  dit. 
On  les  rend  même , à quelques  égards , plus  fenfibles  en  les  fefant  voir  ainfi 
rapprochés  & placés } c’eft  mettre  en  repréfeutation  & en  aâion  les  fujets  dont 
on  traite. 

J aurais  pu  faire  accompagner  les  trois  arts  , que  je  viens  de  décrire, 
d’un  ^lus  grand  nombre  de  planches  j mais  j’en  ai  évité  le  luperflu  : elles  au- 
raient été  plus  difpendieufcs  qu’utiles  au  public  ; ç’aurait  été  joindre  des  figu- 
res à un  ouvrage  pour  le  faire  mieux  palier  : ce  ferait  manquer  au  public  que 
de  chercher  à le  diftraire  & à l’occuper  par  des  figures , comme  ou  cherche  à 
amufer  les  enfans  par  des  images. 

PLANCHE  I.  ( Art  du  meunier.  ) 

On  voit  dans  cette  planche  ce  que  l’on  nomme  en  général  un  moulin , & 
tout  ce  qui  y fert  dans  l’intérieur. 

Lkjigiire  i.  repréfente  le  moulin  proprement  dit,  qui  eft  une  machine 
très-compolee. 

A,  défigne  le  garde-moulin  qui  monte  par  une  échelle  : il  eft , comme  on 
le  voit , chargé  d’un  fac  de  grain  qu’il  porte  dans  la  trémie  fi. 

fi,  eft  la  trémie,  dans  laquelle  on  verfe  le  grain  à moudre. 

C,  eft  une  petite  corde , au  bout  de  laquelle  eft  attaché  un  poids  dans  la 
trémie  : ce  poids  defeend  à mefurc  que  le  grain  qui  le  foutient , bailfe  & fe 
confommc  par  la  mouture. 

D , le  poids  en  dépendant  dans  la  trémie  B , tire  la  cordelette  C,  & la 
fonnette  E,  qui  eft  attachée  à l’autre  bout.  Le  bruit  que  fait  par-là  cette  fon- 
nette,  avertit  le  garde-moulin  qu’il  n’y  a prcfque  plus  de  grain  dans  la  tré- 
mie : s’il  n’y  remettait  pas  alors  du  grain  , ou  qu’il  «'arrêtât  point  le  mou- 
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veulent  du  moulin,  les Inconvénient  qui  en  réfiilteroient  pourraient  aller 
jufqu’à  mettre  le  feu  au  moulin. 

F , eft  l’augct  par  lequel  le  grain  pafle  de  la  trémie  aux  meules  , à mefure 
qu’elles  le  moulent. 

- G , la  meule  de  dellus,  que  l’on  nomme  la  meule  courante , parce 

que  c’eft  celle  qui  va,  c’eft  celle  qui  tourne  fur  l’autre  meule  H:  c’eft 

en  tournant  ainft  que  la  meule  fupérieure  écrafe  le  grain  fur  celle  de 

deifous  qui  eft  immobile;  c’eft  aulli  par  ce  mouvement  circulaire  qu’elle 

écarte  la  farine  entre  la  circonférence  extérieure  des  meules  & un  cercle 

d’ais  qui  en  environne  les  bords  ; c’eft  dc-là  que  la  farine  eft  néceifaire- 

ment  déterminée  par  la  preilion  qui  la  pouife  également  de  tous  côté* . 

à tomber  par  un  anche  /,  qui  eft  à l’unique  ouverture  de  ce  cercle  d’ais-,  * 

dans  la  huche  K,  qui  eft  dedous. 

H , la  meule  de  deffbus , qu’on  nomme  meule  dormante  , ou  meule 
gijante , qui  eft  pofée , qui  git  fous  la  meule  courante. 

/,  l’anche,  par  lequel  le  grain  moulu  tombe  dans  la  huche,  on 
Iprfqu’on  blute  au  moulin  , dans  le  blutoir. 

K K,  bandes  de  toile  qui  couvrent  le  baftiant  & les  bluteaux,  & 
qui  reçoivent  la  farine  & le  fon  dans  un  bâtis  de  bois,  avec  lequel  elles 
font  une  efpece  de  huche.  ' J 

4,  la  huche  où  tombe  le  grain  moulu. 

M,  indique  l’endroit  où  eft  placé  baftiant,  qui  eft  mû  par  la  meule 
courante  : le  baftiant  fait  battre  l’auget,  & par  le  même  mouvement  il 
fecoue  l’anche. 

N,  eft  un  fac  du  grain  moulu  en  farine  & en  fon  enfemble,  que 
l’on  nomme  dans  la'Tnouture  méridionale  , la  rame. 

La  Fig.  2 eft  le  meunier  A , qui  pcfe  un  fac  de  grain  B,  en  pré- 
fencc  de  celui  C,  qui  le  donne  à moudre. 

D , font  les  poids  pour  pefer  le  grain  que  reçoit  le  meunier , & la 
farine  & le  fon  qu’il  rend. 

On  voit  dans  le  bas  de  cette  planche,  au-delfou#  de  la  vignette, 

Fig-  3 > un  fac  de  farine , dans  lequel  le  meunier  prend  avec  la  vt- 

nette. 

lig.  4,  eft  un  fac  de  fon. 

Fig.  f , le  boifTeau  de  Paris  qui  a , fuivant  l’ordonnance , 8 pouoes 
2 lignes  & demie  de  haut,  fur  ’io  pouces  de  large,  ou  de  diamètre, 
d’un  fuft  à l’autre. 

Fig.  6,  le  rouleau  pour  rafer  le  boiifcau , lorfqu’on  ne  le  livre  pas 
ç,  omble. 

Fig.  7 , une  balance  Romaine . autrement  nommée  pefon.  ' 

Ddd  * 
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Fig.  8 » marteau  pour  piquer , ou  pour  rebattre , ou  autrement  pour 
r’habillcr  les  meules,  lorfqu’elles  font  devenues  polies  ou  trop  unies. 

tig.  9 » vanette  pour  époudrer  le  grain  , ou  pour  porter  de  la  farine 
ou  du  fon  C,  comme  on  le  voit,  jig.  3. 

Fig.  10,  pelle  pour  mettre  le  grain,  ou  la  farine,  ou  le  fon  dans 
le  boiiléau , ou  dans  le  facs. 

Fig.  11,  le  balai  du  meunier. 

PLANCHE  II  ( Art  dn  meunier.  ) 

Cette  p/mulu  repréfente  un  moulin  à bluter;  elle  renferme  tout 
ce  qui  appartient  à la  bluterie , pour  féparcr  les  fons , des  farines , & 
des  gruaux. 

On  voit  trois  bluteaux,  dont  les  deux  premiers  tiennent  l’un  à l’au- 
tre , & font  mus  du  même  mouvement , qui  s’exécute  par  une  manivelLe 
que  fait  tourner  l’ouvrier-bluteur , qui  par  état  efl  nuds-pieds  fur  un  plan- 
cher, où  il  y a toujours  de  la  farine  & du  fon  répandus.  • 

Le  premier  blutoir,  jig.  2 , eft  pour  U blanc,  c’eil-à  dire , pour  la 
farine  la  plus  blanche;  & le  fécond , 3,  pour  le  bis-blanc,  pour  la 

farine  bile. 

Le  troifiemc  blutoir,  jig.  6,  eft  pour  palfer  les  gruaux. 

Au  bout  de  la  bluterie  on  voit  une  table , fur  laquelle  le  talmeiier 
©u  falTeur , jig.  4,  repnlfe  les  gruaux. 

La  figure  1 repréfente  la  rame  A , qui  eft  le  grain  moulu,  tel  qu’il 
eft  forti  d’entre  les  meules  , en  farine  & en  fon , confondus  cnfemble 
& en  tas  dans  un  grenier  , où  l’on  voit  aulft  nue  pelle  B,  un  balai 
C,  & des  fies  £>.  Les  facs  font  de  grolfe  toile  écrue  ou  de  treillis. 

Il  y a fous  ce  tas  de  rame  un  trou  dans  le  plancher,  qui  répond 
à la  trémie  du  premier  blutoir , jig.  2,  qui  eft  dans  la  chambre , au-deifous 
du  grenier. 

La  fig.  2 repréfente  le  premier  blutoir , qui  reçoit  de  la  trémie  A, 
par  l’augct  II,  la  fîirinc  & le  fon  enfemble,  pour  être  blutés. 

C,  eft  le  meunier  qui  tourne  par  une  manivelle  ce  bluteau  fur  fon 
axe  pour  agiter  la  farine  & le  fon  fur  l’étamine  dont  le  bluteau  eft  garni, 
ce  qui  fait  palfer  la  farine  féparément  du  fon. 

D , eft  la  partie  de  la  huche  cachée  fous  la  bande , où  tombe  la 
première  farine  de  bled. 

E,  l’autre  partie  de  la  huche  où  eft  reçue  la  fécondé  farine  de  bled. 

F,  eft  le  fon  gras,  qui  féparé  de  la  farine  de  bled  fort  par  l’extrémité 
du  blutoir. 
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G,  eft  le  balai  pour  ramalTer  le  fou  gras,  afin  de  le  rcpafler  par  le 
fécond  bluteau. 

La  jig.  3,  reprefente  le  fécond  blutoir , qui  eft  moins  fin  que  le  pre- 
mier ; ces  deux  bluteaux  font  mus  par  le  même  mouvement  H de  la  Jig.  2 
& H de  la  Jig.  3 

A , le  fécond  blutoir  fert  à palTcr  la  farine  qu’on  nomme  le  bis-b'.anc 
fl,  que  la  toile  levée  C,  laiil'e  voir. 

D , ell  le  fon  gras  féparé  du  bis-blanc  par  le  fécond  bluteau. 

E,  petit  balai  pour  rainalfer  la  farine  féparément  du  fon. 

F,  eft  la  pelle  pour  mettre  la  farine  ou  Te  fon  dans  le  panier  G. 

G , eft  une  corbeille  pour  rengrainer  , c’eft-à.dirc , pour  reverfer 
dans  les  trémies  des  bluteaux,  lorfqu’on  n’eft  pas  logé  de  façon  à pou- 
voir faire  troniber  le  grain , ou  la  rame , ou  le  fon  gras  dans  la  trémie 
par  un  trou  du  plancher  fupérieur,  comme  dans  layÿ.  1. 

La  Jig.  4,  reprefente  un  meunier  A , qoi  parte  ou  tamife  fur  une 
table  fl.,  par  un  fas  ou  tamis  C,  le  gruau  D. 

Dans,  la  Jig.  f , on  apperçoit  un  garçon  meunier  qui  porte  un  fac 
de  farine  fur  une  brouette. 

La  Jig.  6,  repréfente  la  troifiemc  chambre,  dont  le  plancher  a une 
ouverture  A , par  laquelle  tombe  dans  une  demi-huche  B , le  fon 
gras  C D. 

1 F,  eft  la  figure  du  meùnier  qui  rengrainc  ce  fon,  c’eft-à-dire,  quî 

,1e  met  avec  une  pelle  dans  la  trémie  F,  qu’on  ne  peut  voir,  & d’où  ce' 
fon  tombe  par  un  auget  G,  dans  le  troilieme  bluteau  H , que  fait  tour- 
ner un  ouvrier  l.  ' , 

K K K,  défignent  les  endroits  où  tombent  le  gruau  blanc,  le  gruau 
gris,  le  gruau  bis,  qui  palTcnt  par  ce  troilieme  blutoir. 

L,  eft  le  balai  pour  ramalfcr  féparément  ces  gruaux. 

; La  Jig.  7 eft  une  efpèce  de  fquélette  de  blutoir,  qui  repréfente  à dé- 
couvert un  blutoir  A,  de  deux  à trois  pieds  de  diamètre  , compofé  de  plu- 
lïeurs  échantillons,  c’eft-à-dire , qui  a dans  fa  longueur  plufieurs  lais,  ou 
laifes,  ou  largeurs  d’étamine,  ou  de  canevas  de  différentes  groifeurs,  & placés 
de  façon  que  ce  qui  fait  la  largueur  des  étamines , compote  la  longeur  du  blu- 
toir, qui  peut  avoir  , en  tout,  depuis  cinq  jufqu’à  neuf  pieds  de  longueur. 

La  jig.  8,  eft  un  fas  plus  gros  , que  n’eft  celui  C,  de  la  Jig.  4, 
pour  palier  les  gruaux. 

Fig.  y,  la  brouette  dont  on  fe  fert  dans  la  meunerie,  comme  il  eft 
repréfenté  par  la  jig.  ç.  V 

Fig.  10,  le  ratcau  pour  ramalTer  les  fons , les  farines  & les  gruaux, 
les  recoupettes  & les  recoupes  qui  font  par  terre. 

D d d 3 
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PLANCHE  III.  ( Art  du  vermicelier.  ) 

Cette  plan  he  repréfente  la  bluterie  du  vermicelier,  où  il  prépare 
lafemoule.  en  féparant  la  farine  & les  gruaux  de  la  femoule,  pour  eu 
compofcr  les  pâtes,  que  l’on  nommait  pâtes  d'Italie. 

La  fig.  I , eft  la  huche  qui  eft  partagée  en  trois  cafés  A , B,  C. 

D , eft  le  vermicelier  qui  fépare  par  un  tamis  de  foie-  E,  dans  la 
première  café  A,  le  gruau,  de  la  farine  bis  blanc. 

F.  dans  la  la  fécondé  café  B , elt  la  femoule  que  l’on  a féparée  du 
gruau  gris , par  un  fas  de  peau , après  en  avoir  6té  la  farine  dans  la  pre- 
mière cale. 

H,  la  vermiceliere  fcpare  cette  femoule,  dans  la  troifiemc  café  C, 
par  un  fas  plus  fin , fufpendu  par  deux  cordes  I , l. 

L,  eft  la  corbeille  où  l’on  met  les  petits  fous , recoupcttes  & recoupes. 

Al,  elt  un  fac  de  de  gruau,  qui  eft  à portée  du  verijiicelier  D. 

J M,  eft  une  lame  ou  platine,  pur  prendre  le  gruau  dans  le  fac  AI.  s 

La  fig.  2.  eft  un  fac  de  farine  bis-blanc , tirée  du  gruau. 

Fig.  3 , fac  de  gruau  gris.  '• 

Fig.  4 , fac  de  femoule  pour  pétrir. 

A,  la  main  de  fer-blanc  pour  prendre  la  femoule  dan9  le  fac,  fig.  4.' 

Hg.  ç.  le  pétrin  du  vermiselier,  qui  a ordinairement  trois  pieds  de 
longueur  fur  deux  pieds  & demi  de  largeur,  & qu’on  peut  ouvrir  ou 
fermer  avec  une  planche  par-devant , félon  le  bef'oin.  F oyez  PI.  IV.  fig.  i, 
D,  & fig.  S,  H. 

A , le  pètriiTeur  de  la  femoule , pour  en  faire  les  pâtes. 

B , un  petit  balai  de  jonc , dont  le  vermicelier  fe  fert  fouvent  en  pétrif- 

fant,  pour  mm  aller  les  grumeaux  de  pâte.  • • ; 

C,  le  coquemard  pour  mefurer  & pour  chauffer  l’eau  k pétrir. 

D , badine  pour  prendre  & pour  verfer  l’eau  fur  la  femoule  dans 
le  pétrin. 

Fig.  6,  le  balai  de  la  vermiceliere. 

A,  vanette  pour  porteries  recoupettes  & les  recoupes. 

B,  mannette  pour  porter  lafemoule,  & pour  mettre  les  pâtes. 

*•£■  7»  I es  claies  fur  lefquelles  on  fait  féchcr  les  pâtes. 

Dans  le  bas  de  la  Planche  111.  on  voit  une  manne  d’ofier  A,  pour 
porter  le  gruau  & les  pâtes. 

B , eft  un  fas  pour  paifer  la  femoule. 

C,  eft  un  fas  plus  fin  pour  purifier  la  femoule. 

D , eft  un  petit  fas  qui  eft  gros , qui  fert  à pafler  le  levain  fcc  & 

pulvérifé.  . 
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t , la  main  de  fer-blanc  de  la  jig.  4,  A. 

F,  balfin  à anfe  mobile. 

G , baiïîn  à deux  anfea. 

H,  baifiu  à a nies  fixes. 

I,  coupe-pâte  pour  gratter  le  pétrin,  & pour  couper  la  pâte  qu’il 
finît  replier  pour  la  battre  également , & en  tout  fens. 

JC,  corbeille , à porter  les  gruaux  , recoupettcs  , &c. 

L , claie  de  fil  d’archal  pour  y mettre  fécher  les  pâtes  : on  voit  , 
pTufieurs  de  ces  claies  en  place,  fig.  7. 

M,  pelle  pour  mettre  les  gruaux,  ou  les  farines,  ou  les  recoupettes 
dans  la  corbeille  K,  ou  dans  des  facs. 

1 N,  lame  ou  platine  de  fer,  qu’on  voit  dans  la  fig.  I. 

O,  (eau  pour  charrier  l’eati  à l’ufage  du  vcrmiceüer. 

P,  la  barre,  ou  la  brie,  pour  battre  & brier  la  pâte:  elle  a ordi- 
nairement dix  à douze  pieds  de  longueur;  elle  elt  plus  grolfe  & elle  a 
un  côté  tranchant  à l’extrémité  , par  laquelle  elle  cil  attachée  au  pétrin  , 
fig.  2,.  & 8 » de  la  P/.  IV.  qui  fuit. 

PLANCHE  IV.  ( Art  du  vermicelier.') 

Elle  comprend  la  fabrique  de  toutes  les  pâtes,  vcrmicels , lazngnes , 
macaronis,  &c.  avec  leurs  moules  & les  machines. 

La  fig.  I repréfente  ce  que  l’on  nomme  en  total  le  métier. 

A,  eft  le  banc  d’en-haut  de  cette  machine , où  eft  un  écrou. 

B B,  font  les  jumelles. 

C,  eft  une  vis. 

D , eft- ce  que  l’on  nomme  la  lanterne. 

S,  eft  le  tas  qui  eft  une  efpecc  de  pifton , qui  a une  vis,  qui  entre  dan# 
un  tuyau  de  neuf  pouces  de  diamètre  , qu’on  nomme  la  cloche. 

F,  eft  le  banc  d’en-bas  où  eft  la  doche  ; ri  n’y  a au  fond  de  cette  cio- 
the  qu'une  barre  de  fer  en  travers,  fur  laquelle  on  met  le  moule,  foit  celui 
des  vermicels , foit  celui  des  macaroni  , loit  celui  des  lazagnes. 

G , on  voit  du  vermicel  qui  pafle  par  le  moule , & qui  fort  de  la  clo- 
che par  la  preffe. 

H , eft  la  mannette  où  l’on  pofe  les  vermicels  , à mefure  qu’on  le6  fait. 

I,  levier  pour  tourner  la  vis  par  la  corde  A’, qui  eft  attachée  au  tour  L, 
que  l’ouvrier  M , fait  tourner  par  le  levier  N. 

Fig  2 , on  y voit  le  vermicelier  A,  qui  làute  en  cadence  fur  la  brie  B, 
pour  battre  ou  brier  la  pâte  C , dans  ic  pétrin  ouvert  par-devant  U. 
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Fig.  3 repréfentc  un  banc  ou  comptoir,  fur  lequel  font  les  poids  A,  8c 
une  balance  B , pour  peler  & détailler  les  pâtes. 

On  entrevoit  dans  le  dehors  de  l’ouvroir  du  vermicclier  fur  la  rue  , l’é- 
talage des  pâtes  dans  des  bocaux.  On  apperçoit  aulU  à côté , fur  des  tablet- 
tes CC,  la  montre  des  marchandifes  du  vermicclier  dans  des  boetes. 

Dans  le  bas  de  la  Flancha  IV.  la  jig.  4 repréfente  deux  moules  de  maca- 
roni , chacun  vu  des  deux  côtés,  & de  deux  groffeurs  différentes  t A T fou» 
les  parties  fupérieures  , les  dedus  de  ces  moules. 

CV,  ces  moules  de  macaroni  , vus  par  leur  partie  inférieure,  par  le 
dedbus. 

Ces  moules  ont  neuf  pouces  de  diamètre  , comme  l’intérieur  de  la  clo- 
che , dans  le  fond  de  laquelle  on  les  pofe  fur  la  barre,  qu’ils  touchent  par  la 
partie  pleine  B B. 

X,  montre  des  macaroni  qui  font  dotrois  groffeurs  différentes. 

; ïig.  f eft  le  moule  à faire  des  vermicels.  * •. 

, A , font  des  vermicels  de  groffeurs  différentes.  . , 

Fig.  6 , le  moule  des  lazagnes.  . \ . 

B B , eft  la  partie  pleine  des  moules , qui  dans  la  cloche  porte  fur  la 
barre. 

O,  font  des  lazagnes  de  diverfes  largeurs. 

lig.  7 , profil  du  métier,  vu  par  le  milieu. 

' A , eft  la  coupe  de  la  vis.  • 

B,  coupe  de  la  lanterne.  . . . - -y 

C,  le  cordeau.  Voyez  jig.  12. 

D,  la  cloche  où  eft  la  pâte, 

E , le  moule. 

F,  vermicels  au  fortir  du  moule. 

G,  bandes  de  fer  qui  foutiqnnent  le  moule  & le  réchaud.  Voyez  jig.  13. 

* Fig.  8 rcpréfeine  la  coupe  du  pétrin. 

H , fourchette  de  fer , par  laquelle  la  barre  a un  point  d’appui  & eft  atta- 
chée au  pétrin. 

Pig.  9,  on  voit  la  vermiceliere  qui  façonne  les  vermicels  A,  fur  la 
claie  B B , couverte  de  feuilles  delpapier  , & foutenue  par  un  traiteau  C. 

.D , mannette  où  font  les  vermicels  tels  qu’ils  fortent  du  moule. 

Hg.  10,  le  linge  pour  couvrir  la  pâte  dans  la  cloche. 

Fig.  1 1 , le  rondeau  pour  mettre  entre  le  linge  & le  tas  de  la  prefTe. 

Fig.  12 , le  oordeau  que  l’on  place  en  rond  dans  le  fond  de  la  cloche  fur 
le  moule  , pour  en  boucher  la  jointure  avec  la  c'oche.  Voyez  jig.  7 , C. 

Fig.  13  , le  réchaud  que  l’on  place  fous  le  banc  inférieur  du  métier, 
au  bout  de  l’extrémité  de  la  clochç. 
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Ce  réchaud  eft  fcparé , Comme  en  le  voit,  en  deux  parties  courbes, 
dont  on  a repréfenté  une  partie  A , ouverte  par  où  l’on  met  le  charbon, 

Fig.  14,  eft  l'éventail  pour  refroidir  les  pâtes  lorfqu’on  les  ûte  au  fortic 
des  moules. 

PLANCHE  V.  ( Art  du  boulanger.  ) 

Elle  repréfente  un  fournil  où  l’on  pétrit , & où  l’on  chauffe  le  fout. 

Fig.  1 , 011  voit  dans  le  haut  de  cette  planche  une  chambre  fur  le  four, 
où  l’aide-garçon  A pétrit. 

B,  eft  le  pétrin  ou  la  huche  , dont  le  couvercle  eft  arrêté  en  C. 

D , on  voit  le  fécond  aide  qui  charrie  de  l’eau  tiède  dans  un  badin. 

E,  eft  le  troifieme  aide  qui  apporte  au  pètriffeur  dans  une  vannette  F, 
de  la  farine  pour  pétrir. 

G,  la  pâte  qui  eft  couverte  de  facs , & qui  leve  furjla  table  H,  qu’on 

nomme  la  couche.  , 

1,  eft  la  ratilfoire  pour  gratter  le  pétrin. 

K,  eft  le  coupe-pâte  dont  011  fe  fertaux  mêmes  ufages  que  de  la  ratif- 
foire , & pour  couper  la  pâte  afin  de  la  partager. 

L,  eft  une  corbeille  pour  mettre  la  pâte,  que  l’on  a féparée  du  relie, 
pour  faire  du  gros  pain. 

M , eft  une  moindre  corbeille  où  l’on  réferve  le  levain  de  tout-point, 
qui  eft  couvert. 

N,  eft  le  levain  de  chef,  entre  deux  fébiles  fur  une  tablette. 

O,  font  les  torchons  pour  effuyer  le  pètriffeur,  qui  eft  dégoûtant  de  fueur. 

P,  les  couches  fufpendues  à une  cheville  de  bois  R. 

La k • 2 reprefente  le  fournil  proprement  dit , où  le  geindre  chauffe  le 
four  en  y mettant  avec  un  rouable  B , du  bois  C. 

D,  déiîgne  un  trou  par  où  l’on  fait  tomber  la  braire  dans  le  fourneau  F, 
fous  la  chaudière  F,  qui  eft  cachée  dans  le  mur  G. 

H , ouverture  par  laquelle  on  met  & l’on  retire  l’eau  de  la  chaudière.  ■ 

I,  le  manteau  de  la  cheminée  du  four.  , ^ 

K,  pelle-à-feu,  rouable  & fourgon , pendus  fur  le  four. 

L,  coins  à fendre  le  bois. 

M , la  hache  ou  merlin  , pour  mettre  le  bois  en  pièces. 

N , le  bois  fous  le  four.  • 

O,  lebouchoir  ou  fermoir  du  four. 

P , l’efcalier  par  lequel  011  monte  fur  le*  four , dans  la  chambre  où  l'on 
pétrit. 

Tome  I.  Eee 
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X>,  le  garçon  boulanger  qui  puife  de  l’eau  au  puits. 

La  jtg.  3 eft  le  four  portatif  de  AI.  Faiguet,  dont  il  faut  voir  l’explication 
dans  la  planclu  IX. 

Dans  le  bas  de  la  planche  V.  on  voit  la  figure  d’un  fourgon  A,  qui  cft  une 
perche  fcrrce  par  un  bout , pour  remuer  le  bois  & attifer  le  feu  dans  le  four. 

R , cft  un  écouvillon  pour  nétoyer  le  four. 

C,  cft  une  pelle-à-feu,  pour  porter  & conduire  le  feu  dans  le  four,  t 

D , cft  un  feau  pour  charrier  l’eau  dans  la  chaudière. 

E,  eft  le  tamis  qui  fort  à palier  l’eau  pour  pétrir. 

F,  cft  une  efpcce  de  baquet , nommé  lauriot , pour  mettre  à tremper 
récouvilloii. 

G,  eft  un  balEn  avec  une  anfc  & un  anneau. 

PLANCHE  VI. 

On  voit  dans  cette  p/awr/v  façonner  toutes  les  différentes  fortes  de  pains , 
& les  enfourner. 

La  jig.  I repréfente  le  pétrin  fermé  , fur  lequel  le  boulanger  A partage 
la  pâte  & la  pefe. 

B,  eft  fou  aide  qui  tourne  & façonne  les  pains. 

C,  eft  un  petit  vaiffeau  de  bois , dans  lequel  eft  de  la  farine  dont  on  fe 
fert  en  tournant  le  pain. 

D , cft  la  marque  du  boulanger , qui  cft  une  cfpccc  de  gros  cachet , pour 
marquer  fur  les  pains  les  lettres  initiales  des  noms  du  boulanger. 

La  fig.  2 repréfense  une  tablette , fur  laquelle  font  des  pains  ronds  qui 
lèvent  dans  des  fébiles. 

A , eft  un  pain  d’une  livre. 

B,  un  pain  d’une  demi-livre. 

Ç,  un  pain  d’un  quarteron. 

La  fig.  3.  repréfentc  les  grands  pains  ronds  fur  couches , pofésfur  une 
grande  tablette,  où  ils  prennent  leur  apprêt. 

A , eft  un  pain  de  douze  livres. 

R , Un  pain  de  dix  livres, 
p C,  un  pain  de  huit  livres. 

D , un  pain  de  lïx  livres. 

Fig.  4 . on  voit  fur  une  table  F,  des  pains  ronds  à potages  & à foupes , 
qui  prennent  leur  apprêt  dans  des  plateaux. 

A , cft  un  pain-à-foupes  de  quatre  livres, 

B,  un  pain-à-foupes  de  trois  livres, 
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C,  un  pain-à-foupes  de  deux  livres. 

D , un  /Mn-à  potages  de  trois  livres. 

E,  un  pajn-à- potages  de  deux  livres. 

G,  eft  un  petit  vaiflcau  dans  lequel  cft  le  doroir,  pour  donner  de  la 

couleur  au  pain. 

La  fig-  î repréfente  l’enfournement  du  pain. 

A , cil  le  boulanger  qui  jette  du  fleurage  fur  la  pâte. 

U , eft  la  fébile  qui  contient  le  fleurage. 

G eft  1 aide-boulanger  qui  renverfe  le  pain  fur  la  pelle  par  le  moyen 
d’une  planchette. 

D , cft  1 ouverture  par  laquelle  on  met  l’eau  dans  la  chaudière  qui  eft  • 
fcellcc  dans  le  mur , fur  le  fourneau  E. 

t , la  voûte  du  four  fous  laquelle  cft  le  bois  préparé  pour  le  chauffer. 

On  voit  fous  la  vignette  de  cette  planche  VI, 

Fig-  6 , les  petits  pains  & les  pains  de  mode  ou  de  fantaide. 

AA,  repréfente  la  table  , fur  laquelle  eft  étendue  la  couche  BB. 

C,  font  deux  pains  mollets  longs  , chacuu  d’une  livre  , fiir  la 
couche. 

D , trois  pains  mollets  d’une  demi-livre  chacun. 

E,  quatre  petits  pain  d’un  quarteron  chaque. 

FF,  des  pains  à cafte. 

G G G , des  pains  de  fàntnifie  ou.de  mode. 

F/g.  7 , la  planchette  qui  fort  à renverfer  le  pain  fur  la  pelle  pour  l’en- 
fourner. 

Fig.  8 » le  rondeau  pour  porter  fur  la  pelle  les  grands  pains  ronds. 

Fig-  9 , pain  de  fix  livres , qui  prend  fon  apprêt  dans  u«  panneton. 

Fig.  io  , pain  de  quatre  livres  dans  fon  panneton. 

*■  Fig.  1 1 , pain  de  trois  livres  en  panneton. 

Fig.  1 2 , petit  pain  long  de  deux  livres. 

PLANCHE  VIL 

On  voit  dans  cette  planche  tirer  le  pain  du  four , & l’arranger. 

La  fig-  I repréfente  le  boulanger  qui  tire  du  four  le  pain  B. 

C,  cft  le  portc-allumc  , qui  éclaire  dans  le  four. 

D,  eft  l’aide-boulanger  qui  reçoit  & qui  brofle  le  painf. 

La  fig.  2,  cft  une  table  fur  laquelle  font  des  pains  ronds  A AA , vis-à-vis 
de  leurs  plateaux  BBB. 

£ e e 2 
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Fig.  3 , !c  fécond  aide  qui  range  les  pains  longs  tout  chauds. 

A,  cft  un  panier  plein  de  pains  mollets.  • 

B,  cft  le  pétrin  couvert,  fur  lequel  font  quatre  petits  pains  ronds  de 
diverfes  grolTcurs  CC,  & placés  chacun  vis-à  vis  de  leurs  fébiles  D D , dont 
la  plus  grande  eft  plus  petite  que  le  moindre  des  plateaux  B B B,  & les  fé- 
biles font  toutes  plus  profondes  que  les  plateaux. 

La  Fig.  4,  eft  une  tablette  fur  laquelle  font  des  couches  qui  ont  fervi 
aux  petits  pains  longs  pour  y prendre  leur  apprêt. 

Fig.  S , tablette  fur  laquelle  font  les  pannetons  dans  lefquels  on  avait 
mis  à lever  les  grands  pains  longs. 

• • Dans  le  bas  de  cette  vignette  eft  une  planche  de  bois  F,  fur  laquelle  font 
rangées  des  croûtes , pour  les  mettre  dans  le  four  après  que  l’on  en  a retiré 
le  pain. 

G,  font  des  croûtes  préparées  au  four. 

h , eft  un  panier  plein  de  ces  croûtes. 

I,  eft  la  brolTe  avec  laquelle  0/1  ûte  la  cendre  & le  fleurage  du  pain  » 
aVar.t  de  le  placer. 

K,  cft  un  pain  long , de  fix  listes  , à côté  de  fon  panneton  L. 

M , cft  un  pain  de  quatre  livres , à côté  de  fon  panneton  N. 

0 . eft  un  pain  long , de  trois  livres  , près  de  fon  panneton  P. 

X),  cft  un  pain  de  deux  livres  proche  fon  panneton  R. 

S,  eft  un  grand  pain  rond , de  12  livres. 

T,  eft  un  gros  pain  de  dix  livres. 

V,  cft  un  pain  de  huit  livres. 

X,  cft  un  pain  rond  , de  fix  livres. 

PLANCHE  VIII.- 

Elle  repréfente  la  boutique  d’un  boulanger , garnie  de  toutes  les  fortes 
de  pain. 

A,  eft  la  porte  de  cette  boutique. 

Fig.  I , on  voit  la  boulangère  à fon  comptoir , qui  écrit  fur  fon  regiftre. 

C,  un  aide-boulanger , charge  de  pains  dans  une  hotte  pour  la  ville , 
& qui  tientnne  oignée  de  tailles  D. 

E , un  petit  balai  de  jonc  furie  bout  du  comptoir. 

/•,  un  couteau  pour  cou  er  le  pain  G , que  la  boulangère  débite,  & 
qu’elle  pefc  dans  la  balance  H. 

1 1,  font  des  paquets  de  tailles , où  cft  marqué  le  nombre  des  pains  que 
le  boulanger  donne  à crédit. 
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K,  eft  une  femme  qui  acheté,  & qui  paie  des  pains  qu’elle  tient  fous 
fon  bras. 

L L pains  de  divetfes  formes  & qualité  dans  la  montre  de  la  boutique , 
k fur  des  tablettes. 

Lkjig.  2 repréfente  une  fille  qui  chapcle  des  petits  pains  fur  une  table. 

A , eft  la  boete  où  eft  la  farine  que  l’on  vend  au  poids  r'ans  la  balance  B , 
CC,  font  des  facs  de  papier , pour  y livrer  la  farine  que  l’on  vend. 

D,  eft  un  faede  chapelures  de  pain  , que  les  pauvres  & les  gens  de  la. 
•ampagne  achètent  pour  mettre  dans  leur  foupc. 

Dans  le  bas  de  cette  vignette  on  voit  un  gros  pain  de  mie  tout  tond  A. 

C,  eft  un  pain-à-foupes  de  huit  livres. 

D , eft  un  gros  pain  bis  de  douze  livres. 

E,  eft  un  pain  bis-blanc  de  huit  livres. 

F,  eft  un  pain  de  ménage  de  fix  livres. 

G,  repréfentc  un  pain  long  de  pâte  ferme  de  fix  livres. 

H , un  pain  de  pâte  bâtarde  ; ou  mi-mollet,  de  quatre  livres, 

J,  un  pain  du  pâte  molle  de  trois  livres. 

K , un  pain  mollet  de  deux  livres. 

L , un  pain  d’une  livre. 

M , un  pain  en  bourrelet, 

K , un  pain  à la  reine. 

L..  O,  un  pain  à la  Ségovie. 

P,  un  pain  cornu. 
il,  un  pain  en  artichaut. 

P , pain  de  fantaifie. 

* S,  grand  panier  à braife,  avec  la  pelle  à braife. 

T,  panier,  de  boulanger.  , , 

V,  hotte  pour  porter  les  pains  en  ville. 

X,  boiifcau  pour  mefurer  la  braife. 

T,  demi-boifleau. 

Z,  quart  de  boiifcau. 

P L J N C H E IX. 

Dans  le  haut  de  cette  flanche  eft  repréfenté  le  four  portatif  de  M.  Fai- 
giiet,  fig.  i,  qui  eft  un  fourneau  de  terre  à quatre  faces  Ai  de  quinze 
à feize  pouces  , chaque  face , de  largeur , fur  environ  trente  pouces  de 
hauteur. 
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Outre  l’ouverture  du  foyer  B , qui  eft  à l’ordinaire  dans  une  des  faces 
verticales,  ce  fourneau  a dans  une  autre  face,  une  ouverture  C,  beaucoup 
plus  grande  , que  l’on  peut  fermer  & r’ouvrir  à volonté , par  le  moyen  d’n  • î 
porte  D. 

E,  on  voit  le  tuyau  de  la  cheminée  du  fourneau. 

On  fait  entrer  -par  l’ouverture  C du  fourneau  , le  four  F qufr  eft  une 
cfpece  de  cage  de  tôle,  qui  s’ouvre  par  un  côte  G. 

Ce  four  eft  partage  au-dedans  en  trois  parties’par  de  petites  bandes  de 
fer,  fur  lefquellcs  on  met  des  feuilles  de  tôle,  pour  faire  trois  tiroirs,  où 
l’on  place  les  pains  : ou  bien  ces  tiroirs  font  portés  fur  un  bâtis  de  fer  H,  à 
trois  étages , qu’on  met  dans  le  four  F,  par  l’ouverture  G. 

Ce  four  F,  eft  au  milieu  du  fourneau  A , & ne  le  remplit  pas  totale- 
ment. La  cage  de  tôle  qui  fert  de  four,  eft  portée  par  une  el'pccc  d’arche  I 
de  teire  cuite,  garnie  d’une  platine  qui  fait  un  bain  de  fable  K,  interpofé 
entre  le  foyer  du  fourneau  & le  plancher  du  four;  cette  difpolltion  modère 
la  chaleur  daus  la  partie  balle  du  four  , &.  la  rend  égale  à celle  qui  eft  autour 
de  la  cage  j de  forte  que  les  pains  placés  dans  le  haut  & dans  le  bas  de  la 
cage  du  four  , fc  trouvent  également  & parfaitement  cuits  dans  l’efpace  d’une 
heure  & demie , par  réverbere. 

L L,  font  les  feuilles  de  tôle  qui  fervent  de  tiroirs. 

Ltijig.  2 exprime  le  profil  géométral  de  ce  four»  on  y remarque  l’ordre 
des  trois  tablettes  de  tôle  A A À. 

B,  eft  le  profil  du  fourneau; 

C,  l’ouverture  par  où  l’on  met  le  pain  fur  ces  tablettes. 

D , cil  l’efpace  par  ou  la  fumée  du  fourneau  s’échappe , pour  gagner  la 

cheminée  É.  . 

La  ji*.  3 , que  l’on  voit  au-dclfous  , repréfente  le  plan  de  ce  fourneau. 
On  voit  dans  le  bas  de  la  planche,  les  outils  pour  le  four. 

A,  repréfente  un  grand  -rouable  pour  attirer  le  feu  & la  braife  du  four. 

B , eft  un  petit  rouable  pour  attirer  la  cendre  & pour  nétoycr  le  four. 

C , une  grande  pelle  pour  enfourner  les  pains  longs. 

D , une  grande  pelle  pour  enfourner  les  gros  pains  ronds. 

£,  une  petite  pelle  pour  enfourner  les  petits  pains. 

F,  l’étoufloir  pour  étciudre  la  braife  qu’on  ôte  du  four. 

G,  eft  le  couvercle  de  cet étouffoir, 

H,  montre  le  porte-alluntc,  dans  lequel  font  de  petits  morceaux  de 
bois  l’ecs. 

/,  la  pelle  à charbon  pour-mettre  la  braife  dans  l’étouffoir. 

K,  le  balai  pour  nétoyer  la  bouche  du  four  avant  d’enfourner. 
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PLANCHE  X.  ( Description  du  four.  ) 

L \Jîg.  I repréfente  le  plan  du  four. 

A,  eft  l’intérieur  du  four. 

B,  la  bouche  du  four. 

C,  une  chaudière  fcellée  dans  le  mur , où  l’on  met  chauffer  l’eau  pour 
pétrir. 

D , montre  des  marches  pour  aller  pétrir  fur  le  four. 

E,  l’efpace  appelle  le  tour-du-ckat , pour  prévenir  les  incendies  ou  los 
domages  des  maifons  voilincs. 

E,  épailfcur  de  la  maçonnerie  du  four , que  l’on  conftruit  en  briquas  » 
ou  en  tuileaux,  comme  il  cil  expliqué,  page  jof. 

La  jig.  2 fait  voir  l’élévation  du  four , du  côté  de  fa  bouche. 

A ,  l’ouverture , ou  la  bouche  du  four. 

fl,  conduit,  ou  tuyau  de  cheminée , pour  la  fumée  du  four. 

C,  ouverture  pour  verfer  & pour  retirer  l’eau  de  dedans  la  chau- 

dicre. 

D , bouche  du  fourneau  qui  efl  pour  chauffer  la  chaudière. 

E,  les  deux  lignes  pointées  déffgnent  un  tuyau  pratiqué  dans  la  maçon, 
nerie , dont  une  extrémité  eft  ouverte  à la  tablette  du  four , & l’autre  extré- 
mité donne  dans  le  fourneau  fous  la  chaudière. 

F,  eft  le  dehors  du  four. 

G , font  les  marches  pour  monter  fur  le  four. 

H,  la  voûte  deifaus  le  four. 

L a Jig.  3 repréfente  la  coupe  du  four. 

A , l’intérieur  du  four. 

B , l’entrée  du  four. 

C,  le  conduit  de  la  cheminée. 

D , l’ouverture  pour  mettre  & pour  prendre  l’eau  dans  la  chaudière. 

E,  la  bouche  du  fourneau  fous  la  chaudière. 

F,  trou  où  aboutit  le  tuyau  de  ce  fourneau , par  où  l’on  fait  tomber  de 
la  braire  du  four. 

G , la  voûte  deffous  le  four. 

Ltifg.  4 montre  le  profil  de  la  chaudière  & de  fon  fourneau. 

A,  la  chaudière  coupée  par  le  milieu. 

B , le  fourneau  de  la  chaudière. 

E , la  chaudière  repréfentée  dans  fon  entier  , & dégagée  de  la  ma- 
çonnerie. 

G , le  fermoir , ou  bôuchoir  du  four. 
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Pour  acquérir  une  connaiifance  plus  particulière  des  machines  & des 
iiiftrumens,  dont  je  viens  d’expliquer  les  figures,  il  finit  lire  leurs  articles 
dans  la  dcicription  de  chaque  art  : par  exemple  , du  moulin , voyez  page  6<j  ; 
de  labluterie,  p.  74;  des  inltrumcns  dontfe  fervent  les  boulangers  , p.  ifOi 
des  artifans  en  boulangerie , p.  146  ; des  fours , p.  30 6.  On  peut  coufulter 
auifi  le  Dictionnaire  par  lequel  finit  cet  ouvrage. 


AVERTISSEMENT  AUX  RELIEURS. 

Il  faut  avoir  attention  en  brochant  de  placer  ici  les  figures,  immédiatement  apiès 
l’explication  , avant  le  Dictionnaire.  On  doit  finir  tout  par  le  vocabulaire  , 4fc  non  point 
par  les  planches.  . • 


; ... 
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DICTIONNAIRE  OU  VOCABULAIRE 

Des  arts  du  meunier , du  vermicelier  & du  boulanger. 

Ce  n’ efl  pas  ici  feulement  une  Table  des  matières , où  font  indiquées , fuivant 
l’ordre  alphabétique , les  chofes  dont  il  ejl  parlé  dans  cet  ouvrage  : ce  n’ejl  pas  aujjl 
un  Jimple  vocabulaire , ni  feulement  un  di&ionnaire  des  ternies  propres  aux  trois 
arts  dont  je  viens  défaire  l'expofstion  j c’eji  déplus  une  efpece  d’extrait , où  f ajoute 
des  explications  qui  rendent  plus  intelligibles  quelques  particularités  de  ces  arts  , qui 
avaient  befuin  d’être  encor  plus  clairement  détaillées  : enfin  j’y  rapporte  ce  qui 
m’avait  échappé  malgré  F attention  que  j’ai  eue  à remplir  mon  objet , qui  efi  de 
fatis faire  & d être  utile  (132). 


A. 

-Â-cide,  en  Allemand,  Siture,  cil  le  principe  du  levain  pour  la  pâte > 
mais  l’acide  n’eit  point,  a proprement  parler,  un  levain  qui  fade  lever: 
l’acidc  cft  le  principe  du  levain , parce  que  naturellement  l’acide , com- 
me clément  de  ce  qui  eft  falin  , fe  difïbut  aifément  par  l’eau , qui , par 
fa  fluidité,  cil  la  première  en  mouvement  dans  la  matière  à fermenter. 

Il  faut  pour  la  fermentation,  que  les  corps  à fermenter  aient  des 
parties  plus  mobiles  que  celles  de  l’eau , comme  font  les  parties  falines 
qui , en  repos  même  , font  plus  mobiles  que  celles  de  l’eau , même  en 
mouvement;  il  faut  auili  qu’il  y ait  d’autres  parties  moins  mobiles  que 
celles  de  l’eau,  pour  qu’il  fe  fiuTe  réfiftance  & combinaifon. 

De  cette  diiTolution  du  falin  naît  aufll  une  agitation  qui  déplace, 
divife  & recombinc  les  principes  de  cette  matière  , qui  , par  ce 
changement,  devient  plus  fine  & plus  active.  La  farine  devient  plus 


(ija)  J’ai  cru  qu’il  ferait  utile  d’ajou- 
ter à ce  Vocabulaire  les  termes  de  l’art  en 
Allemand  , pour  faciliter  l’étude  des  origi- 
naux à.tous  ceux  qui  voudront  approfon- 
dir cette  matière  vraiment  intéielfante. 
foutes  les  lectures  que  j’ai  été  obligé  de 
faire  pour  rédiger  cet  oavr.ge , m’ont  con- 
vaincu que  l'on  ne  connaît  nulic  part  mieux 
qu’en  Allemagne  la  meunerie  & la  boulan- 

Tome  I. 


gerie  , & qu’on  n’a  écrit  fur  cet  ouvrage 
dans  aucune  langue  avec  autant  de  détail , 
& de  prccifion.  Au  relte,  le  célèbre  auteur 
français  avait  jugé  à propos  de  faire  de  ce 
vocabulaire  une  table  dqs  matières  ; mais 
comme  j’ai  ajouté  un  grand  nombre  de  ebo- 
fe . , j’ai  penl'é  qu’il  valait  mieux  en  donner 
une  à part  qui  comprit  le  texte  même  que 
celle  dsl’Academie,  avec  tou  tes  les  additions. 

FFF 
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fin-;  dans  le  levain  de  pâte  qui  prend  fon  apprêt:  la  fermentation  de  la  pâte 
eft  une  cfpcce  de  diifolution  de  la  farine  en  fes  principes. 

Activité;  A.  Die  bewegmde  Kraft  : l’activité  motrice  n’a- aucun  effet 
fans  l’agent  moteur  : il  y a inféparablement  une  activité  rélîftante  pur  tout 
ou  c(t  un  adivitc  mouvante. 

Affleurage , mouture-,  A.  Durdmahlung -,  l'affleurage  eft  un  bonne 
mouture. 

Agriculture,  ou  VArt  Je  faire  produire  la  terre , eft  le  plus  utile 
des  arts  (133),  comme  la  médecine,  où  la  fcience  d’entretenir  la  fauté 
& de  guérir  les  maladies,  eft  la  plus  utile  des  fcieuocs  ( 134)  cel  font 
les  plus  anciennes  & les  plus  naturelles  des  profeifions.  Le  principal  objet 
de  l’agricn'curo  , c’eft  d’avoir  des  grains,  & le  plus  grand  ulàge  de  grains 
eft  d’en  faire  du  pain. 

Aide  Garçon,  Boulanger,  A.  Der  Kuettcr,  eft  le  premier  garçon 
d’une  boulangerie  après  le  geindre  ; c’eft  celui  qui  fait  les  levains  & qui 
pétrit;  il  tourne  auili  les  pains,  & les  met  à prendre  leur  apprêt. 

Air,  contribue  à la  Iblidité  des  corps  dans  la  compofition  defqueïs 
il  entre  avec  l’eau  , parce  que  l’air  eft  fec  de  fa  nature  , & l’air  faille  l’eau 
lorfqu’il  eft  à portée  d’elle. 

Plus  on  pétrit  , plus  on  fait  entrer  d’air  danr  la  pâte,  & par 
conféqucnt  plus  il  faut  y mettre  d’eau , pour  donner  à la  pâte  une  cer- 
taine confiftance. 

Plus  aulft  l’eau  qu’on  emploie  pour  pétrir  contient  d’air  elle-même , 
plus  on  peut  employer  d’eau  pour  dilfoudre  & allier  la  farine  en  pâte. 

Or  en  employant  par  le  travail  & plus  d’air  & plus  d’eau  dans  la 
pâte , un  compofc  ainfi  une  plus  grande  quantité  de  pâte  & de  pain  avec 
la  même  quantité  de  farine. 

L’expérience  apprend  que  plus  on  mêle  d’air  dans  la  pâte  en  la 
travaillant,  plus  le  pain  fera  blanc;  mais  elle  apprend  aufli  que  plus  on 
y fait  entrer  d’eau,  moins  le  pain  en  eft  blanc:  elle  apprend  encor 
qu’il  réfulte  du  plus  d’air  & du  plus  d’enu  dans  la  pâte  par  le  travail , 
de  meilleur  pain  pourvu  que  ce  travail  foit  très-vif , pourvu  qu’il  ne  dure 
pas  plus  de  tems. 

L’air  fe  raréfie  dans  la  pâte  au  four  en  cuifant;  il  y forme  de  petites 
cavités  qui  font  ce  que  l’on  appelle  des  yeux  dans  le  pain.  Lorfque  ces 


La  fdenct  du  laboureur  n’eft  pas 
un  arc , encor  moins  un  métier , quoique 
par  un  préjugé  funefte  , on  l’exerce  prel- 
que  par  tout  mécaniquement. 

(1)4)  Quelque  rcfpect  que  j’aie  pour  les 


lumières  & le  caractère  moral  de  M.  Ma- 
l 0 ui \ , je  ne  puis  m’ empêcher  de  fenrir 
quelque  répugnance  lorfquejc  vois  un  Mé- 
decin mettre  la  fcience  qu’il  exerce, à la  tète 
de  toutes  les  autres. 
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petits  trous  dnns  le  pain  font  à peu-près  de  même  grandeur  & diftribuéo 
également,  c’eft  (igné  que  la  pâte  a été  bien  pétrie;  li  au  contraire  ces 
nous  dans  le  pain  font  grands  & inégalement  diftribués  , c’eft  que  la 
pâte  n’a  pas  etc  aflez  travaillée  par  les  mains , & qu’elle  l’a  trop  été  par  le 
levain;  c’elt  ce  que  l’on  voit  dans  le  pain  qui  n’eft  fait  qu’avec  de  la  le- 
vure, comme  on  le  voit  dans  les  échaudés  manqués. 

Alica,  A.  But  Art  von  Weitz,tntranh\  était  un  nliment  liquide  fait 
avec  l’efpeaute  & avec  une  terre  blanche  qui  eft  uneefpecc  de  marne  , qu’on 
trouve  en  Europe  dans  le  royaume  de  Naples,  & en  Afrique  dans  celui 
d’Egypte. 

On  fefitit  l’alica  non-feulement  avec  cette  efpece  de  froment  fi  nourrif- 
fant , maisaulfi,  fui  vaut  Pline  , avec  toutes  fortes  de  bleds  & avec  du 
maïs.  Ce  que  les  Français  nomment  From entée , qui  fe  fait  avec  toutes 
fortes  de  bleds  & au(fi  avec  du  maïs,  a beaucoup  de  rapport  avec  l’alica. 

Alica  & Alicaftrtmi , A.  Gerflentrank , était  aux  Latins  ce  que  la  tifan- 
ne  était  aux  Grecs;-  tes  Latins  fêlaient  leur  alica  avec  l’cfpcautc , les  Grecs 
fçfaicnt  leur  tifanne  avec  l’orge. 

Alimens,  A.  Nahrwigsmiiteli  les  plus  naturels  fe  trouvent  dans  les 
végétaux;  & en  général,  les  farineux  l’emportent  pour  cela  fut  les  autres 
végétaux. 

Allume,  ouflambart,  A.  Das  Leuchtfeuer , pour  éclairer  dans  le  four 
V.  Fl.  IX.  H. 

Amidon,  A.  StSrkc , fe  Fait  fans  meules,  parla  diflolution : la  par- 
tie diflbluble  du  grain  eft  la  partie  d’amidon;  ce  qui  n’eft  pas  diflbluble, 
ne  donne  pas  d’amidon,  ou  il  faut  que  pour  cela  il  devienne  diflbluble, 
Toit  pat  la  fermentation , foit  par  le  feu , foit  par  un  acide  , avant  de 
pouvoir  être  amidon. 

La  partie  du  grain  qui  eft  la  plus  propre  à faire  de  l’amidon , eft 
auffi  la  plus  propre  à faire  du  levain.  La  partie  d’amidon  de  la  farine, 
& l’autre  partie  qui  eft  la  collante  , ne  font  point  diftinguces  dans  le 
grain,  c’eft  en  maniant  la  farine  dans  de  l’eau  qu’on  fait,  & qu’on  fépare 
ces  deux  parties  fi:  différentes  l’une  de  l’autre. 

Analyse  chimique  de  Ja  farine. 

Anguilles  de  colle  de  farine,  fontfemeufes  eu  Phyfique:  elles  ont 
rendu  célèbre  un  M.  Serirorl,  pour  avoir  été  le  premier  qui  les  ait  ofe- 
fervées.  Mais  il  faut  pas  dire  comme  lui,  ni  croire  comme  l’ont  fait  la  plîlpart 
des  obfervateurs  microfcopïqucs,  que  ces  petits  corps  en  mouvement  dans  une 
matière  quife  corrompt,  dont  un  milliard,  fuivant  un  de  ces  plus  fameux  obfcr- 
vatcurs,  LeimeitboecA  , n’égale  pas  enfcmble  un. grain  de  fable  ordinaire, 
foient  des  animaux  : on  doit  rapporter  à la  fermentation  ces  illufibns  ; 
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c’eft  dans  les  matières  les  plus  fermentantes  & actuellement  en  pourriture, 
qu’on  voit  par  le  microfcope  fourmiller  le  plus  de  ces  corpufcules  , qu’on 
prend  pour  des  animaux. 

Apprest  de  la  pâte,  A.  Die  Zurkhtung  des  Teiges:  elle  cft  dite  avoir 
fon  apprêt,  lorfqu’ayant  été  préparée  on  lui  laide  le  tems  de  lever,  & 
qu’après  cela  elle  eft  prête  pour  être  partagée  en  pains. 

Apprest  des  levains,  A.  Die  Zuricbtwsg  des  Stvirfeigs:  c’eft  l’état  où 
ils  font  prêts  par  la  fermentation  , pour  être  refaits  ; ou  pour  être 
employés  dans  la  compolition  de  la  pâte  à faire  le  pain. 

Apprest  des  pains  A.  Die  Zuricbtustg  des  Biodts,  on  dit  que  les  pains  en 
pâte  ont  pris  leur  apprêt,  lorfqu’ils  ont  levé  fuHtiamment  pour  être  mis 
au  four. 

Arbre-a-pain,  ou  le  Rima , A.  Der  Rima-Baiou. 

Arbre  de  la  faim  & de  la  foif,  ou  le  Cotai  A.  Der  Cnca-Banm.' 

Art  du  boulanger , A.  Die  Beckerkiwjl  : je  ne  me  fuis  pas  borné  à le  rendre 
à le  décrire  feulement  tel  qu’il  ell  en  général,  pour  le  conlcrver  aux  fiéclcs  ave- 
nir Amplement  dans  l’état  où  il  cft  dans  celui-ci  ; j’ai  travaillé  à l’étendre, 
& j’ai  tâché  des  donner  de  vîtes  propres  à le  perfectionner  , fur,-  tout 
dans  les  parties  qui  font  relatives  aux  connaiifances  particulières  de  Ij 
chimie,  qui  font  des  lumières  étrangères  aux  fabricans,  que  je  regarde 
cependant  comme  les  principaux  auteurs  de  l’art. 

Aspohdele,  & la  mauve,  A.  Aphodil  und  jAalvm , font  des  plantes 
muquculcs  nourriifantes , propres  à fervir  de  nourriture  dans  les  pays 
chauds,  dont  les  habitans  ont  befoin  d’une  nourriture  plus  propre  à 
rallier  leurs  humeurs,  qu’à  animer  leurs  fibres:  la  chaleur  du  climat  les 
anime  allez,  & fpiritualife  leurs  liqueurs.  Il  faut  au  contraire  dans  les 
climats  froids,  une  nourriture  plus  animante  & plus  forte,  t'oyez  pajlilles 
d’ Epimcnides  , p.  2&3. 

Assortiment,  A.  Usitermesigiosg , des  grains  à moudre  : pourcompo- 
fer  de  bon  pain  , il  faut  faire  l'alfortiment  & le  mélange  de  bleds  ditfé- 
rens , avant  de  les  mettre  au  moulin  ; comme  pour  faire  de  bon  vin , il  faut 
choifir  & mêler  enfemble  différentes  fortes  de  raifins , avant  de  les  preffer. 

Atterrer  la  meule,  A.  Die  Müb'.e  vtfatmnen  lajjin , en  meunerie, 
c’eft  approcher  la  meule  de  dedus,  plus  prés  de  celle  dedeifous. 

B 

Bassin  de  vcrmicclier,  V.  Fl.  111.  F,  G,  H. 

Bassin  de  boulanger,  V.  l‘l.  V.  D , G. 

Bassiner  la  pâte,  A.  Das  Nacbgiejbi  des  Wiijfers,  îmd Zufchiitten  des 
Mehls  beyrn  Eiuknetten  , c’eft  répandre  des  baillnées  d’eau  fur  la  pâte  à de- 
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mi-faite  dans  le  pétrin,  & la  repètrir  tout  de  fuite:  c’eft  avec  un  bafïin 
qu’on  verfe  l’eau,  ce  qui  a fait  donner  à cette  opération  le  nom  de 
bajjhur. 

Bastiant,  ou  battant,  A.  Der  Rnhntagtl,  pièce  de  moulin,  qui 
fait  battre  l’auget  pour  faire  tomber  le  grain  de  la  trémie  entre  les 
meules. 

Battre  la  pâte,  A.  Dm  Teig  überverfen , c’cft  la  prendre  per  patons 
entre  les  deux  mains,  les  tournant  de  dehors  en  dedans  vers  foi  & de 
baut  en  bas , jettant  au  fit- tut  ces  patons  à l’autre  bout  du  pétrin. 

Bénéfice  du  maitre,  ou  bénéfice  du  marchand,  ou  droit  de  négoce 
ou  de  rie. 

Bisaille,  A.  Schwartz  Mehl , c’eft  la  derniere  des  farines.  ; 

Bis-blanc  , A.  Halb  tveis  Altbl , clt  la  féconde  farine  qui  tient  un  peu 
de  fon , converti  en  farine. 

Blanc  , du  blanc  , ou  le  blanc , A.  tVtis  Mehl , c’efl:  la  première  farine 
du  gruau.  ( 

Bled  , A.  Weitztn , de  tous  les  grains  les  bleds  font  les  plus  propres 
à faire  du  pain,  & de  tous  les  bleds  le  froment  le  fait  le  meilleur.  Si  l'on 
jette  à des  volailles  un  mélange  de  froment,  de  feiglc,  d'orge  & d’autres 
grafns,  clics  préféreront  le  froment  à tous  les  autres  : meilleurs  font  les 
bleds , plus  ils  font  fujets  auiïï  aux  calandres  & aux  vers  ; cependant  ces 
infectes  préfèrent  les  grains  nouveaux  aux  vieux , quoique  les  grains  nou- 
veaux foient  moins  fai  ns  & moins  nourriflkns;  c’efl  que  les  bleds  nouveaux 
ont  plus  de  goût;  mais  au  refte  ils  ne  font  meilleurs  que  les  vieux,  que 
pour  les  infectes  & pour  ferner  : le  jeune  cft  meilleur  pour  engendrer  , que 
le  vieux,  dans  tous  les  genres  des  corps  de  la  nature  (ij$). 

• Bled  bouffi,  ou  bled  fonneux,  iA.  Dickhïtlftgrr  IVcitzm  , eft  uncefpece 
de  bled  qui  a beaucoup  d’écorce,  qui  fournit  beaucoup  de  fon  (136). 

Bled  de  grouette. 

Bled  glacé,  A.  Gratter  IVeitzen , eft  une  efpece  de  petit  bled,  quia 
une  couleur  grife,  tenant  de  celle  du  verre. 

Bluterie  , A liiutelkammer  , pour  féparcr  & pafler  les  farines  , les 
gruaux  & les  fons.  V.  Pl.  11. 

Blutoirs,  ou  bluteaux,  A.  Beiitel. 

Boisseau  de  froment , V.  Pi  I-fig-  6. 

(ijO  Le  bledd’nn  an  vaut  mieux  pour  C’eft  un  défaut  dans  le  (train  , qui 

femer  que  le  bled  nouveau.  11  cft  moins  fu-  peut  venir  de  la  qualité  du  fol  , de  la  mau- 
jet  à la  briilure  fi  l’on  a foin  de  le  bien  fé-  vaife  culture  , & du  fumier  trop  nouveau 
cher,  que  li  on  le  prend  encor  humide,  qu’on  a emploie. 

Voyez  Grains  nouveaux. 
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Boucan  , eft  un  bâtis  en  claies,  rempli  de  fumcc  pour  faire  la  caffave. 

Boucaner  la  caifavc,  A.  D;e  Cajfatt  im  Rattche  ti otkncn , c’cft  la  fécher  - 
à la  fumée  du  feu:  lorfqu’on  veut  garder  la  caifave  pour  en  taire  du  pain, 
après  avoir  boucané  la  rapurc  de  racine  de  manioc,  qui  eft  la  caffave , on 
'la  laide  refroidir  & fécher , & enfin  on  la  ferre  dans  des  tonneaux. 

Bouchoir,  ou  fermoir  du  four,  A.  ScMblech , V.  PI.  jig.  2.  O.  £f? 

H X fis  4-  G. 

Boulangers  : on  exige  plus  d’eux  que  des  marchands  de  vin,  auxquels 
on  lailfc  la  liberté  d'en  vendre  à tout  prix  ; on  exige  feulement  des  marchands 
de  vin  la  qualité  & la  melure.  Il  ferait  de  même , je  crois,  auifi  bien  d’exi- 
ger feulement  des  boulangers  la  qualité  du  pain  & le  poids,  les  forçant  à faire 
toujours  pour  les  pauvres  & les  amateurs  , du  pain  de  ménage  , du  pain 
bis  de  bonne  qualité,  qui  foit  bien  cuit , & qui  n’ait  point  le  goût  de  pouf- 
fierc  ou  de  pourri , à quoi  eft  fujet  le  pain  bis  j parce  que  les  boulangers 
gagnent  moins  fur  cette  forte  de  pain,  ils  le  font  avec  moins  de  foin,  ils  ne 
l'ouhaitent  pas  qu'on  y prenne  goût. 

Boulangerie  , A.  Beclerey , 11’a  point  fait  de  progrès  en  France  depuis 
le  tems  de  S.  Louis  jufquà  celui  de  Budée , depuis  le  13e.  jufqu’au  17e. 
üécle,  pendant  les  guerres  civiles  & étrangères. 

Boulangerie,  A.  Bacibatu , ou  fournil,  ou  fimplcment  four,  efl 
le  lieu  dans  lequel  particuliérement  on  cuit  le  pain. 

Boulens  , boulanger  , boulangerie  , doivent  s’écrire  avec  un  e , & 
non  avec  un  a (137). 

Brie,  A.  Die  Brecbe , ou  barre,  pour  battre  les  pâtes  , qu’on  nomme 
vulgairement  pâtes  A' Italie  : autrefois  on  fe  fervait  auifi  de  cette  barre  pour 
bricr  la  pâte  du  pain  de  Gonneffc.  Pl.  III.  P.  PI  IV.  fis ■ 2.  B.  & fis . 8-  H. 

Buée,  A.  BroAem , en  boulangerie , fignifie  l’évaporation , ou  la  dilfi- 
pation  de  l’humidité,  foit  de  la  pâte  dans  le  four,  fait  du  pain  chaud  hors 
du  four. 

C. 

Cacha  , en  Polonais  , fignifie  à peu-près  la  même  chofe  que  gruau  en 
F rançais. 

Camagnoc  , eft  une  efpcce  de  magnoc , dont  la  caiTave  eft  la  meilleure. 

Caouac,  eft  une  terre  de  la  Martinique,  que  mangent  les  Ncgres. 

Cases,  A.  Mvhlkafteit  t»it  Fâcher» , dans  la  meunerie,  font  des  cfpeces 
de  cailles  qui  font  placées  Ibus  les  bluteaux  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe , 

(i??)  Al.  Malouin  s’en  tenait  à l'étymologie , mais  l’ufage  a pré  voler,  & il  a dé- 
cidé contre  lui. 
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comme  dans  la  mouture  méridionale.  Il  y a des  huches  en  cafés , comme  font 
celles  des  vermiceliers.  V.  Pi.  III.  fig.  i.  A , B , G. 

Cassave  , e(t  la  Farine  qu’on  tire  des  racines  de  rnagnoc,  ou  de  ca- 
magnoc,  ou  d’yuca , dont  on  fait  le  pain  de  caifave. 

Cataplasmes  de  farineux , A.  Viitfchlage von  Ttige , Font  préparés  diffé- 
remment , Félon  Tillage  qu’on  eu  veut  faire  ; on  n’y  emploie  point  de  levain , 
lorliju’on  a befoin  de  réfolutifc  ; dans  ce  cas  pour  les  faire  amolliliàns  , oit 
les  compofc  de  farines , ou  on  les  fait  avec  de  la  mie  de  pain,  trempée  au- 
paravant dans  de  l’eau  , pour  en  ôter. le  levain. 

Quand  au  contraire  on  veut  avoir  un  cataplafme  attendrifTnnt  & matu- 
ratif , on  Fe  Fert  de  mie  de  pain  levé  , ou  du  levain  même , qu’on  fait  chauf- 
fer en  l’amolliilànt  avec  de  l’eau  chaude  , ou  avec  une  décoétion  de  mauves. 
Voyez  levain.  On  ne  doit  pas  négliger  ce  qui  a rapport  à la  f.mté  5 il  y en  » 
qui  défapprouvent , ou  même  dédaignent  ce  que  l’on  prend  occaiion  d’en 
dire  dans  les  ouvrages  de  Phyfique  : ce  ne  font  pas  tes  vrais  favans,  ce  font 
ceux  qui  n’aiment  pas  les  hommes. 

Chapelle,  ou  voûte  du  four,  A.  Die  Happe  des  Bi'cknfens. 

Charger  un  four  , A.  Dm  Backofen  holzen , ou  mettre  une  charge  au 
four  , c’elt  y mettre  le  bois. 

Châtaignes  bouillies  font  plus  adouciflantes  que  les  rôties;  mais  les 
châtaignes  rôties  font  meilleures  à la  poitrine. 

Chaudière  du  boulanger,  V.  Pl.  X.jig.  4.  E. 

Cherté  : comme  fuiviun  le  proverbe,  Cherté  foifotme , parce  qu’un  plus 
grand  nombre  de  perfonnes  fe  prive  d’ufer  de  ce  qui  eit  cher  ; vtliti,  vil  prix  r 
rend  rare , en  augmentant  la  confommation, 

Le  bon  marché  du  grain  en  diminue  Tefpece,  non-feulement  en  aug- 
mentant fa  confommation  , mais  encor  en  diminuant  fa  reproduction,  parce 
qu’alors  011  la  néglige. 

Il  eft  bon  que  les  grains  ne  foient  jamais  exceflivement  chers  ; mais  il 
eft  bon  an  (Ft  qu’ils  ne  foient  jamais  à vil  prix.  On  peut  dire  qu’en  général  les 
grains  Font  plus  Fouvent  à vil  prix  , qu’ils  ne  font  chers  ; mais  il  faut  conve- 
nir auflî  qu’il  y a encor  plus  d’inconvénient  pour  l’humanité  qu’ils  Foient 
trop  chers , que  d’ètre  à trop  bon  marché-,  parce  que  les  grains  font  la  prin- 
cipale nourriture  du  peuple,  &,  je  le  répété  dans  toute  occnfion  , la  feule 
du  pauvre. 

Si  le  grain  tombe  à tr  op  bas  prix,  le  peuple  qui  cil  accoutume  à faire  fa; 
principale  nourriture  du  pain , l’ayant  à vil  prix,  fe  néglige,  devient  pnref- 
feux  & moins  traitable  : les  grains  étant  à vil  prix,  les  cultivateurs  ont  de- 
là peine  à retirer  les  avances,  les  frais  & les  rifques;  les  propriétaires  des 
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terres  font  moins  riches;  ils  font  moins  travailler , & ils  paient  moins  bien  : 
la  difette  fe  trouve  ainli  au  milieu  de  l’abondance. 

Le  Gouvernement  a pris  fur  tout  cela  les  mefures  les  plus  fages  : on 
peut  dire  qu’il  n’y  a dans  aucun  pays,  fi  ce  n’elt  peut-être  en  Chine  , autant 
de  police  qu’il  y en  a en  France,  & jamais  elle  n’a  été  auili  bien  adminiltrée 
qu’elle  Tell  aujourd’hui  à Paris. 

Contrefraser  , c’eft  le  troifieme  tour  que  l’on  donne  à la  pâte. 

Couac,  fe  mange  par  pincées,  comme  le  pain  par  bouchées,  avec  les 
viandes  : le  couac  elt  la  caflavc  boucanée  & achevée  de  fécher,  ce  qui  la  réduit 
en  petits  grains. 

Croûte  du  pain  : en  général , on  aime  mieux  la  croûte  que  la  mie  du 
pain  , aujourd  hui  que  l’on  fait  la  mie  trop  molle  par  la  levure , dont  on  fait 
préfeutement  un  trop  grand  ufage.  On  fc  fouciait  moins  de  la  croûte  dans 
le  tems  que  l’on  ufait  du  pain  bric , qui  était  plus  folide  même  que  n’eft  le 
pain  de  pâte  ferme  : on  a toujours  aimé  à trouver  dans  le  pain  un  ali- 
ment folide,  on  en  prend  la  croûte  lorfque  la  mie  n’eft  pas  allez  ferme,  ni 
allez  cuite. 

Croute-a-potage  , A.  PotageriuJe,  la  croûte  du  pain  & la  croute-à- 
potage  font  deux  chofcs  différentes  par  le  goût  & par  la  qualité. 

D. 

Décharger  un  levain,  A.  Den  Sauerteige  itirveicheti , c’eft  le  délayer  & 
le  diffoudre. 

Déchet  des  grains  & des  farines  : le  déchet  cft  plus  grand  par  la  mou- 
ture économique , que  par  les  autres  moutures. 

Découper  la  pâte,  A.  Dca  Ttig  durthgreiftn , c’eft  la  divifer  avec  les 
deux  mains  fermées , pinqant  & arrachant  la  pâte  avec  les  doigts  index  pliés 
& les  pouces  allongés  : il  ne  faut  pas  négliger  cette  opération , fi  l’on  veut 
faire  de  bon  pain. 

Division  tend  à la  décompofition , & tout  fc  défait  par  elle;  c’eft  pour- 
quoi jl  faut  s'abftcnir  de  remoudre  trop  les  gruaux:  la  divifion  en  poudre 
impalpable  peut  atteindre  jufqu’à  l’union  primitive  des  principes  du  grain  : 
la  divifion  cft  un  principe  de  tranfmutation! 

Dodinage,  A.  Der  zrveite  Mehibeutcl , eft  un  bluteau  lâche,  deftiné 
à tirer  le  gruau  : c’çlt  dans  la  mouture  économique  le  fécond  blutoir  : il  a le 
même  mouvement  que  le  bluteau  de  la  farine,  qui  frappe  par  la  lanterne. 
Le  dodinage  cft  compolc  de  trois  parties:  la  première  cft  la  plus  fine,  la 
(cconde  cft  un  quintin,  & la  troifieme  cft  un  canevas  (i;y). 

Dorer  le  pain , A.  Dm  Brode  aiijlreiebm , eft  une  opération  inutile. 

Doroi  R , A.  Die  StreiJic , cft  une  petite  broife , une  cfpece  de  pinceau , 
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dont  quc'ques  boulangers  fc  fervent  pour  mouiller  le  delTus  de  certains  pains , 
afin  qu'ils  prennent  de  la  couleur  en  cuifant, 

E. 

Eau  , elle  entre  dans  la  eompofttion  des  corps  les  plus  folidcs;  elle 
change  , pour  ainG  dire  , de  nature  par  la  force  de  la  combinaifon  dans  les 
matières  avec  lcfquelles  elle  prend  une  confiftance  féche  , comme  elle  ell 
dans  le  pain  cuit , dont  le  poids  furpafle  de  plus  d’un  quart , le  poids  de  la 
farine  qu’on  a employée  avec  l’eau  pour  le  faire  : quantité  d’eau  à laquelle  il 
faudrait  avoir  plus  d’égard  qu’on  n’a  ordinairement,  lorfqu’il  s’agit  des  prix 
du  pain , dans  les  variations  de  la  valeur  des  grains  ; parce  que  l’eftimation 
de  la  partie  du  pain  qui  vient  de  l’eau,  devrait  être  confiante  & la  même  en 
tout  tems. 

Le  pain  contient  une  plus  grande  quantité  d’eau  qu’on  ne  le  croit  com- 
munément , parce  qu’on  ne  fait  pas  , ou  l’on  ne  fait  point  alTcz,  qu’elle  ell 
une  partie  eflêntiellc  de  tous  les  corps  , même  des  plus  fccs  , & qu’elle  peut 
être  convertie  en  toutes  fortes  de  fubftances  & minérales , & végétales , & 
animales.  Elle  concourt  aux  produirions  & à la  vie  des  êtres  ; ce  n’cft  pas 
feulement  comme  véhicule  de  la  nourriture,  c’ell  comme  nourriture  elle-même. 

L’eau  contient  toujours  de  la  terre  , comme  elle  contient  de  l’air;  & la 
terre  s’en  féparc  plus  difficilement  que  l’air.  La  forte  de  terre  que  contient  na- 
turellement l’eau , fait  beaucoup  à la  qualité  de  l’eau , fur-tout  pour  les 
farineux. 

r » 

Il  y a par  rapport  à la  terre  que  l’eau  contient  toujours , autant  de  diffé- 
rentes eaux,  qu’il  y a de  différentes  terres  qui  y font  dilfoutes.  On  ne  fait 
point  aflez  état  des  diverfes  propriétés  des  terres  dans  l’eftimation  des  chofes 
dont  la  terre  fait  toujours  partie. 

Choix  de  l’eau  qu’on  prend  pour  pétrir  : ou  ne  doit  pas  croire,  comme 
l’on  fait  ordinairement , que  l’eau  la  plus  légère  eft  toujours  la  meilleure  : 
par  exemple  , une  eau  puante  n'ell  pas  meilleure  qu’une  eau  qui  ne  l’cft  pas, 
même  en  fuppofant  l’eau  puante  plus  légère,  que  celle  qui  n’ell  pas  puante: 
c’cll , fur-tout,  la  plus  pure  qu’il  fàutchoiftr. 

La  chaleur  de  l’eau  pour  pétrir  doit  être  telle,  qu’elle  ait  confervé  l’air 
dont  elle  eft  imprégnée , & qu’elle  n’ait  pas  dépofé  la  terre  qui  y cil  natu- 
rellement dilfoute  i c’cft  pourquoi  les  boulangers  , guidés  par  l’cxpéric/ice , 
n’emploient  point  pour  pétrir  une  eau  qui  a bouilli , quand  même  elle  ferait 
revenue  au  degré  de  chaleur  qu’il  faut  qu’elle  ait  pour  pétrir  à propos;  de 
même  qu’une  eau  qui  a été  gelée,  n’eft  pas  propre  à pétrir,  quoique  fondue 
& chauffée,  parce  qu’elle  a été  privée  de  Xon  air  par  le  froid  : le  froid  & la 
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«haleur  font  des  moyens  pour  faire  iortir  de  l’eau  fon  air , & pour  en  faire 
dépofer  la  terre. 

Plus  une  bonne  eau  eft  lcgere,  meilleure  elle  eft  pour  pétrir  , toute* 
chofcs  égales  d’ailleurs.  Plus  l’eau  contient  d’air , plus  elle  eft  diffol vante  : 
fi  l’on  met  du  fer  dans  de  l’eau  privée  d’air,  il  ne  s’y  rouillera  pas  comme  dans 
de  l’eau  ordinaire  qui  a de  l’air  r & plus  l'eau  fera  mè'éc  d’air , & aura  com- 
munication avec  l’air  libre  du  dehors  , plus  elle  fera  diffolvante  ; & au 
contraire. 

Enfourneur,  A.  En  Backknecht , eft  celui  qui  met  le  pain  au  four; 

«’eft  ordinairement  le  geindre. 

Equevillonner  , ou  (couviUonner , A.  Den  Ofen  mit  dent  Ktbnrifcbe  aus- 
hehren , c’eft  nétoyer  le  four  avec  Fécouvillon. 

Equevillon,  ou  icouvillon,  A.  Kcbrvifcb , eft  une  efpece  de  drapeau, 
dont  on  fe  fort  pour  nétoyer  le  four  après  qu’on  l’a  chautfé  : iqueviüon 
vient  du  mot  latin  qttifquili * , ordures  : il  paraîtrait  à la  vue  tenir  fa  dénomi- 
nation du  mot  guenillon. 

Etouffoi  r , A.  Kobltonne  , eft  un  vaifleau  dans  lequel  on  étouffe 
la  braife. 

Eventousb  & ouras  du  four,  pour  le  pain  de  munition. 

• F. 

Farine  , A.  Mebl,  ce  nom  vient  du  mot  Far  , qui  était  le  nom  d’uiv 
froment  que  les  Romains  nommaient  Far ; c’eft  un  bled  barbu  dont  le  grain 
eft  d’un  jaune  foncé  , tirant  fur  le  rouge.  Il  fut  le  premier  qu’on  imagina 
de  réduire  en  poudre , dans  le  tems  qu’on  mangeait  encor  les  grains  entiers , 
mondés  ou  concades  en  gruaux. 

Farinb  de  bled,  A.  (Veis Mtbl , eft  ce  qu’on  ramafle  enfemble  fous  tout 
le  premier  bluteau, 

La  première  farine  de  bled  qu’on  nomme  du  blanc , ou  le  blanc , fort  de  / 
la  première  partie  de  ce  blutoir  ,.  foit  par  la  mouture  en  greffe , foit  par  la- 
mouture  économique. 

Ce  qu’on  ramalîe  fous  le  refte  du  bluteau  , qui  en  eft  la  plus  grande  par- 
tie , environ  les  deux  tiers , cil  ce  que  l’on  nomme  fécondé  farine  de  bled,. 

A.  Halb  tvcis  Mebl. 

Faiunes  de  diverfes  qualités,  prennent  des  quantités  différentes  d’eau; 
pendant  qu’on  les  pétrit,  & les  pâtes  qui  en  réfultent  peuvent  avoir  la  même- 
confidence,  mais  la  quantité  de  pain  eft  différente  : les  farines  des  bleds  quii 
pefent  plus  & qui  font  fccs  , prennent  plus  d’eau  pour  la  compofition  de  lai 
pâte  s ce  qui  donne  plus  de  pain. 

La  Farine  qui  boit  plus  d’eau , peut  gefer  moins  qu’une  autre,  farine  quit 
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boit  moins  d’eau , parce  qu’elle  eft  plus  fechc , comme  la  farine  étuvéc  pefe 
moins  & boit  plus  , que  celle  qui  n’a  pas  été  étuvéc. 

Une  farine  plus  pefante,  parce  qu'elle  eft  plus  fubftantielle,  comme  cil 
la  farine  de  gruau  , peut  auilî  boire  plus  d’eau  que  ne  fait  la  farine  de  bled  , 
qui  eft  plus  légcre. 

Farine  de  gruau  , A.  Grées Mehl. 

Farine  du  deuxieme  gruau  , A.  das  Mittelmehl , tl  la  troifieme  farine. 

Farine-en-rame,  A.  Ungebeutclt  Mehl , eft  dans  la  mouture  méridio- 
nale la  farine  mêlée  avec  le  fon  , telle  qu’elle  eft  fortie  des  meules , avant 
d’être  blutée. 

Farine  entière  , c’eft,  dans  la  mouture  méridionale,  la  farine  qui  a été 
féparée  feulement  du  premier  fon  , fans  être  diftinguée  en  diverfes  farines. 

Farine  gruauleufe,  ou  farine  dure,  A.  Griejliches , oder  hartes  Mehl, 
mêlée  de  fon  gras  , qu’il  faut  pétrir  long-tems  & ferme , & qu’il  faut  badiner. 

Farines  médicinales  : il  eft  utile  de  confidérer  les  chofes  par  le  côté 
qui  regarde  la  fanté  & la  vie  des  hommes  s il  eft  bon  auffi  de  prendre , autant 
qu’on  le  peut , les  mcdicamens  dont  ils  ontbefom , dans  les  alimens  dont  ils 
ufent  journellement. 

Les  quatre  farines  qui  font  le  plus  en  ufagc  pour  l’extérieur , font  cel- 
les de  grandefève  , d’orge,  defeigle,  & d’ers  ou  d’orobc. 

La  farine  d’ers  eft  une  efpece  de  veffe  blanche  qui  eft  diurétique;  elle 
nppaife  les  inflammations;  elle  nétoic  les  plaies;  elle  convient  particu- 
liérement pour  les  ulcères  des  mammelles , •&  pour  effacer  les  taches  de 
la  peau. 

La  farine  de  fciglc  eft  la  meilleure  pour  amollir,  & celle  d’orge  pour 
rafraîchir. 

La  farine  de  grande  fèveeft  la  plus  adouciffante , comme  eft  auflî  celle 
de  lin  qui  eft  la  plus  huileufe. 

J’ai  coutume  d’employer  un  bon  cataplafme  pour  réfoudre  les  tumeurs 
lymphatiques  & laiteufes , compofc  avec  de  la  farine  de  bled,  du  beurre  fr#is 
& de  l’#au-de-vie , alliés  enfemble. 

Farine  revêche,  A.  Strevges  Mehl , eft  plus  difficile  à travailler  que 
toute  autre;  elle  prend  ordinairement  plus  d’eau;  il  faut  en  la  travaillant, 
après  l’avoir  frafec  & contre-frafée , répandre  quelquefois  un  peu  d’eau  fur 
la  pâte,  elle  fe  travaille  mieux  enfuite & s’unit  mieux;  ce  travail  la  rend 
plus  blanche  aufli. 

Farineux  , A.  Mehltheilcben , Mebljpeifnt  : ils  réfident  dans  diverfes 
parties  des  végétaux , félon  les  différentes  fortes  de  plantes  où  on  les  trouve. 
On  tire  les  farineux  ou  des  grains,  comme  des  bleds  ; ou  de  certains  fruits, 
comme  des  fruits  de  l’arbrc-à-pain  ; ou  des  troncs  de  quelques  arbres,  comme 
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fngou.  On  tire  auffi  des  farineux  de  pluficurs  fortes  de  racines,  comme  de 
celles  du  magnoc. 

Les  farineux  font  d’un  ufage  univerfel  ; comme  c’eft  la  plus  générale  , 
c’eft  aulH  la  plus  faine  des  nourritures.  Les  farineux  font  pour  la  plupart 
très-nourrilfans,  mais  venteux  & d’une  pelante  digeftion  : ils  ont  bcl’oin 
d'ètre  corrigés  par  la  fermentation  & par  la  cuiifon  , comme  l’elt  celui  du 
bled  dans  le  pain. 

Les  farineux  font  particuliérement  bons  à la  poitrine , fur-tout  le  fa- 
gou  , & l'orge  au  poumon  -,  ils  nuifcnt  au  bas-ventre,  fur-tout  le  riz  & la  man- 
ne-grain au  foie  : c’eft  d’après  l’expérience. 

Les  alimcns  les  plus  propres  à nourrir  font  ceux  qui  peuvent  fe  chan- 
ger ou  en  une  émulfton  , ou  en  une  gelée  : l’émulflon  fc  dre  des  végétaux 
de  leurs  graines , & la  gelée  des  animaux  de  leurs  chairs.  Le  froment  con- 
tient les  deux  parties  , & l’émullïon  & la  gelée;  c’eft  pourquoi  il  eft  le  plus 
nourriflàut  des  grains  ; & le  pain  qui  en  eft  compofé,  eft  l’aliment  le  plus 
commun  & le  meilleur  en  général. 

Ferment  ou  levain,  A.  Gartwgsmittel , eft  tout  ce  qui  change  en 
fa  nature  ce  à quoi  il  eft  joint  ; les  venins,  les  virus,  les  germes  font  des 
levains. 

Il  eft  des  fermons  dcftruéleurs  , comme  font  le  venin  de  la  vipere, 
lepoifonde  l’arfenic , & celui  de  la  cigué. 

Il  en  eft  qui  caufent  des  maladies  ; tels  font  les  virus  de  la  rage  & de 
quelques  épidémies  ; c’eft  le  furnaturel , le  ri  5<r  « d’Hippocrate. 

Il  eft  au  contraire  des  fermons  bienfaifans  qui  reproduifent  ou  confer- 
vent;  du  nombre  de  ces  levains  bienfaifans  font  les  femcnccs , les  remedes 
fpécifiqucs  & les  levains  de  pâte. 

On  peut  dillinguer  encor  les  fermons  par  rapport  au  tems  qu’ils  mettent 
à produire  leur  effet;  il  en  eft  qui  font  très-promts  dans  leur  action  , comme 
eft  la  levure  de  bicre , & comme  eft  fur-tout  la  torpille  qui  agit  auifi  vite  que 
l'électricité. 

Et  au  contraire  , il  eft  des  fermens  tardifs , comme  eft  le  Ample  levain 
de  pâte  , & comme  font  ceux  de  plufteurs  maladies  contagiculès. 

Fermentation  , A.  G.ihnmg , eft  une  génération  inanimée  ; le  levain 
dans  la  pâte , eft  comme  la  poulfere  des  fleurs  mâles  qui  fécondent  les  autres 
fleurs  de  la  plante  pour  le  fruit. 

Son  action  tient  tant  de  la  génération , qu’elle  a fait  croire  à la  pro- 
duction de  petits  animaux  fans  femcncc  & fans  accouplement  : la  fermen- 
tation fcmblc  animer  certaines  matières  quand  elles  fe  corrompent  : fa  puif- 
lance  eft  par-tout  où  régné  la  nature;  tout  ce  qui  a vie,  fe  relient  de  fes 
effets.  Non-feulement  les  animaux  & les  plantes  font  fujets  à la  fermen- 
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talion  j mais_  aufli  tout  ce  qui  change  réellement  de  nature  : les  métamorpho- 
fes  que  fait  par-tout  la  fermentation,  rendent  probable  la  produ&ion  artifi- 
cielle des  minéraux  même  : c’cli  le  vrai  principe  de  l’alchinlie  raifonnable. 

Le  régné  végétal  & le  régné  animal  font  plus  fujctsà  la  fermentation 
que  le  règne  minéral , dont  les  parties  font  trop  liées  entr’clles  ; c’elt  pour- 
quoi par  les  obfervations  microfcopiques  on  n’a  point  vît  de  petits  animaux 
dans  les  décompofuions  ou  didblutions  minérales  , comme  on  a cru  en  voir 
dans  les  végétales  & dans  les  animales. 

La  fermentation  des  animaux  cil  une  putréfaction  , qui  eft  le  dernier 
degré  de  la  fermentation  : celle  des  végétaux  eft  proprement  ce  qu’on  appelle 
fermentation. 

L’occasion  de  parler  de  la  fermentation  s’eft  préfentée  fouvent  dans  cet 
ouvrage  , fur-tout  à propos  des  levains;  & l’on  s’eft  fait  un  devoir  d’en  trai- 
ter chaque  fois,  pour  la  mieux  faire  connaître  : la  fermentation  dans  le  fiécle 
dernier  a été  méconnue  de  prefque  tous  les  phylicicns  , & décriée  par  la 
plupart  des  médecins. 

L’auteur  n’a  eu  en  vue,  en  traitant  ainfi  de  la  fermentation  , que  de  ré- 
veiller l’attention  des  médecins  pour  cette  opération  de  la  nature  , & d’exci- 
ter les  chimiftes  à ajouter  à ce  qu’il  en  a dit. 

Fermentation  de  la  pâte,  A.  Dos  Anfgehen , Ans  Gnhren  des  Teiges. 

La  fermentation  dans  la  pâte  eft  une  efpece  de  digeftion  : l’une  & l’autre 
fe  font  par  l’humide  & par  le  chaud:  une  chaleur  médiocre,  & l’eau  com-, 
binée  avec  le  fulin  & le  terreftrede  la  farine,  fe  communiquent  à la  partie 
huileufe , & s’allient  avec  elle  en  la  di  olvant  ; ce  qui  forme  une  combinai- 
fon  nouvelle  avec  les  autres  parties  de  la  farine  & avec  l’air  intérieur  ; d’où 
réfuite  le  fpiritueux  que  produit  la  chaleur  de  la  fermentation. 

L’eau  eft  le  principe  de  la  fermentation  & de  la  germination.  L’eau 
en  grotfifiànt  le  germe  dans  la  terre,  amollit  aulli  la  farine  : la  chaleur  du  fo- 
leil  met  en  mouvement  dans  le  grain , l’eau  & la  farine  qui  font  enfemble  une 
efpece  d’émuliion  , ou  de  lait , qui  monte  & qui  nourrit  le  germe  qui  fe  dé- 
veloppe en  plante.  y.  graine. 

La  fermentation  rend  plus  fenfibles  les  qualités  des  chofes  qui  fermen- 
tent; elle  les  reproduit , les  multiplie  & les  développe. 

L’a i T aactiqn  , ou  cet  effet  qu’on  apperqoit  dans  la  nature  , & dont 
on  ignoie  lu  caule,  qui  agit  en  raifon  inverfedes  quarrés  des  diftances,  con- 
tribue à la  fermentation  : elle  occalionne  ces  mouvemens  qui  nailfent  ou  qui 
augmentent  fubitement  dans  les  matières  qui  fermentent,  comme  elle  accé- 
léré la  chiite  des  corps.  Cependant  cette  augmentation  iubitc  de  la  fermen- 
tation dans  les  liqueurs  au  moment  même  d’un  repos  apparent , peut  bien 
reconnaître  une  autre  cauic  , qui  eft  l’augmentation  furrrcnante  du  mouve- 
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ment,  en  rnifon  de  certains  chocs  de  plufieurs  corps  de  diverfes  malTes.  Lorf- 
qu’on  a peine  à expliquer  011  à concevoir  de  femblables  phénomènes  , il  ne 
faut  jamais  perdre  de  vtie  la  puiffance  du  tems  & du  mouvement , par  laquelle 
tout  fe  fait  & tout  iè  défait. 

Fermoir  , ou  bouchoir  du  four.  V.  PL  V.fig.  2.  O.  & Pi  X.fig.  4.  G. 

Feu  de  la  fermentation  , A.  Das  Fcuerder  Gabrung , eft,  après  celui  du 
folcil , le  plus  naturel.  La  fermentation  tire  fon  étymologie  du  mot  latin 
fermentum  , qui  vient  de  fervere.  Ce  n’eit  pas  que  la  fermentation  foit  toujours 
accompagnée  d’une  chaleur  fcnfible  ; mais  c’eft  que  la  plûpart  des  liqueurs 
qui  fermentent , font  fujettes  à s’échautfer  comme  fait  le  vin. 

Les  changcmens  qui  arrivent  dans  les  corps  par  la  chaleur  de  la  fer- 
mentation , fe  font  avec  moins  de  confuflon  & plus  naturellement,  que  par 
celle  du  feu  ordinaire.  Il  faut  dans  la  fermentation  que  ce  foit  l’eau  qui  agiflè 
d’abord  : dans  la  codlion , il  faut  que  ce  foit  le  feu  qui  commence. 

Le  foleil , la  fermentation  & le  feu  ordinaire  ont  une  grande  influence 
fur  les  productions  de  la  nature  & de  l’art.  C’cft  le  feu  de  Prométhéc  que  le 
feu  de  la  fermentation  -,  c’ell  un  feu  de  génération  : la  fermentation  eft 
une  maniéré  d’engendrer.  O11  peut  dire  que  la  fermentation  eft  dans  les  cho- 
fes  inanimées  , ce  que  la  génération  eft  dans  les  chofes  animées. 

Fleur  de  farine , A.  Das  feinfte  weis  Mehl,  dans  les  pays  où  l’on  moud 
en  grolTe , c’cft  la  première  farine  de  bled  j & dans  les  pays  où  l’on  moud 
par  économie  , c’eft  la  première  farine  de  gruau. 

Fleurage,  ou  remoulage,  A.  Abgefitbte  Hülfett , Grieskleyeu  , eft  le 
fon  du  gruau.  Ce  n’cft  pas  feulement  par  économie  que  l’on  fe  l'ert  de  fleu- 
rage au  lieu  de  farine , pour  jetter  fur  la  pelle , fur  les  couches  , & dans 
les  pannetons  fous  les  pains  ; c’eft  parce  que  la  farine  colle  trop. 

Fontaine  , A.  Der  Sauerort,  pour  faire  ce  que  l’on  entend  dans  la  bou- 
Lingerie  par  une  fontaine,  on  fépare  avec  de  la  farine  un  bout  , du  relie  du 
pétrin,  pour  y retenir  l’eau  qu’on  y verfe , & dans  laquelle  on  délaie  le  le- 
4-ain  & la  farine  pour  Caire  la  pâte , ou  pour  renouveller  le  levain 

Fourgon  , A.  Die  Stosjiange , d’où  eft  venu  le  mot  fourgonner  : le  four- 
gon eft  une  perche  ferrée  par  un  bout,  qui  fert  à fouiller  & remuer  le  bois 
.&  la  braife  dans  le  four  qu’on  chauffe.  V.  PI.  V.  A. 

Fournaliste  , A.  Der  Maurer , der  dtn  Backofen  bauet , eft  un  couftruc- 
*eur  de  fours. 

Fo.urnier  , A.  Der , déni  das  Backbaus  zstgehàret , eft  le  maitre  du 
fournil. 

Fournil,  Das  Backbaus,  eft  l’ouvroir  ou  le  laboratoire  du  bou- 
fanger. 

Jfo.URS  à cuite  le  pain , fours  b annaux , V,  Pi,  X. 
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Fraser,  A.  Untermengen , c’eft  le  fécond  tour  que  le  pètrifleur  donne 
à la  pâte. 


G. 


Geindre,  A.  Der  Wcrckmeijier , on  nomme  ainfi  le  maître  garçon- 
boulanger. 

Goust  de  fruit  dans  le  pain,  A.  Dtr  gttie  Gtfclwuck  des  Broder  : on  en- 
tend par  cette  cxpreilîon , un  certain  bon  goût  propre  du  pain  fait  de  bon 
froment,  bien  levé,  bien  cuit  & frais. 

Graine,  A.  Saamenkorngtre : la  graine  eft  dans  le  végétal  ce  que  l’œuf 
eft  dans  l’animal. 

Grains  , A.  Getreydt. 

Grains  étuvés,  ou  rôtis,  A.  Gedorrter  Getreyde  , étaient  fort  en  ufage- 
chez  les  anciens,  dés  le-  tems  de  Numa,  plus  de  700  ans  avant  Jefus- 
Chrift. 

Grains  humides  , A.  MaJJes  Getreydt  : ils  ont  perdu  de  leur  qualité  •,  ils- 
ne  font  pas  de  garde;  ils  11e  fout  pas  bien  à la  mouture  ; ils  ne  s’écrafent 
point,  à proprement  parler  ; ils  s’écachent  fous  la  meule;  il  relie  beaucoup- 
de  farine  inhérente  au  fon  , & la  farine  ne  fe  conferve  pas.  Les  grains  humi- 
des font  fujets  à prendre  du  nez , c’ell-à-dire , à prendre  une  mauvaife  odeur  ;. 
il  faut  les  travailler  fouvent , c’e(l-à-dire , les  remuer  avec  la  pelle  & avec  le- 
crible , pour  les  confervcr , & pour  ce  que  l’on  appelle  leur  donner  de  la  main  „ 
c'eft-à-dire , de  la  fécherelTc  & de  la  dureté. 

Grains  nouveaux,  A.  Mener  Getreyie , c’eft-à-dire,  les  grains  de  l’an<- 
itée  , ne  valent  pas  les  vieux  grains,  c’ell-à-dire,  les  grains  qui  ont  palfé  la. 
première  année. 

Les-  grains  nouveaux  qui  ont  palfé  deux  faifons  deviennent  bons  ; les- 
vieux  grains  qui  ont  palTé  deux  années , je  veux  dire  , apres  trois  ans  , per- 
dent de  leur  bonté , & cela  plus  ou  moins  , félon  le  climat , & la  façon  de  le; 
confervcr. 

Les  vieux  grains  donnent  plus  de  farine  9c  moins  de  fon  , que  les  nou- 
veaux ,•&  encor  la  farine  des  vieux  grains  produit  plus  de  pain,  que  celle  des 
nouveaux. 

Lb  bled  nouveau  11c  donne  pas  le  pain-  le  plus  fain-,  comme  l’avoine 
nouvelle  n’ell  pas  autfi  faine  pour  les  chevaux , que  la  vieille. 

Les  bleds  nouveaux  font  moins  fains,  mais  ils  ont  plus  de  goût;  c’eft 
pourquoi  il  eft  utile  d’en  mêler  avec  de  vieux  bleds  qui  ont  perdu  leur  fa- 
veur. Les  bleds  nouveaux  fout  échaurfans  ; mais  ils  font  meilleurs  pour  fer- 
menter que  ne  le  font  les  vieux  bleds  , dont  la  pâte  a peine  à lever.  Si  lai 
jeuneife  a befoin  d’être  tempérée  par  la.vieilleifc  , la  vieilleifc  a befoin  d’être; 
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modérément  raminée  par  la  jeuneflc.  Lorfqu’on  a du  bled  trop  vieux,  il 
faut  y mêler  un  peu  de  bled  nouveau , & faire  le  levain  avec  la  farine 
de  bled  nouveau.  Il  faut  traiter  de  même  les  bleds  qui  ont  été  mouillés , 
qui  ont  perdu  de  leur  qualité , comme  ont  perdu  les  bleds  trop  vieux. 

Grain  ailleurs,  A.  Grieibandler  , font  les  marchands  de  foR  , qui  en 
retirent  le  gruau  pour  le  faire  remoudre  , & pour  en  vendre  la  farine  ; ce 
font  des  cfpeces  de  regratiers. 

GrésillüN,  A.  Mittelmtbl , cil  la  troificmc  farine  dans  la  mouture 
méridionale. 

Grésii.LON  fin,  cft  le  mélange  du  fimplc  & du  gréfillon. 

Grincer,  A.  / lufreijfen  , terme  dont  fe  fervent  les  boulangers,  pour 
dire  que  la  croûte  du  pain  ell  éraillée  & inégale  : c’eft  ce  qu’ils  appellent 
auili , être  en  dentelle  ; cet  accident  arrive  lorfqu’on  a employé  le  levain  trop 
avancé  , c'elt  à-dire  , trop  vieux  , ou  lorfqu’on  a pétri  à l’eau  chaude  ; & 
ils  difent  qu’alors  le  pain  cracls-  fon  levain -,  ceci  donne  un  petit  échantillon 
du  langage  qu'il  faut  étudier  & comprendre,  lorfqu’avec  les  artiftes  on  a à 
traiter  de  leur  art. 

Gruau  , A.  Gries  , c’eft  le  grain  concailc  en  groflê  farine. 

Gruau  bis,  ou  gros  gruau,  A.  Scbwartzer,  oder  grober  Gries , c’eft  le 
troificmc  gruau  , qui  contient  beaucoup  du  germe  du  grain  avec  de  la  fécon- 
de écorce  du  bled  , qui  eft  comme  de  la  pelure  d’oignon  j c’eft  ce  qui  fait  que 
la  farine  de  ce  gruau  n’eft  pas  fi  blanche  , & qu’eHe  a plus  de  goût. 

Gruau  blanc,  ou  gruau  fin,  A.  Veiner , oder  ve/Jfer  Gries -,  c’eft  le  pre- 
mier gruau  qui  fort  du  dodinage  ; c’eft  la  partie  la  plus  blanche  & la  plus 
ferme  du  bled  qui  cft  autour  du  germe:  la  partie  la  plus  tendre  & comme 
moelleuTe  cft  dans  les  années  ordinaires  qui  ne  font  pas  humides  , le  cœur 
du  grain  , d’où  fore  la  première  farine  de  bled. 

Gruau  gris,  ou  fécond  gruau,  A.  Gratter  Griefs,  cft  la  partie  la  plus 
prochaine  de  l’écorce  du  bled  & la  plus  féchc  , qui  fe  mettant  difficilement 
en  farine  , & dans  le  même  tems  que  le  germe  fe  réduit  aulfi  en  poudre , fe 
trouve  mêlé  avec  du  germe,  qui  le  rend  gris. 

J- 

Jetter  en  couche,  A.  Das  Mehl  vol/ends  nachfhütten , c’eft  répandre  fur 
toute  l’étendue  de  la  malfe  de  la  pâte  dans  le  pétrin,  le  refte  de  la  farine  i 
après  le  fécond  tour , & repètrir.  Voyez  Tour. 

Inoculer  la  petite  vérole,  c’eft  inférer  le  ferment,  le  virus  de  cette 
maladie,  pour  accélérer  la  fermentation  qui  la  produit,  pour  n’avoir  pas 
cette  maladie  fans  y être  préparé , & pour  l’avoir  dans  le  tems  qu’on  la  veut. 

Le  levain  de  la  petite  vérole  ne  donne  pas  cette  maladie  contagieufc  i 
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tous  ceux  qui  l’ont  reçu , parce  que  les  fermens  ne  changent  en  leur  nature 
que  les  corps  qui  leur  font  analogues  ; c'eft  pourquoi  ceux  qui  n’ont  point 
d’analogie  , qui  n’ont  pas  de  difpolîtion  à la  petite  vérole , ou  qui  n’ont  pas 
encor  cette  difpofiuon,  ou.  enfin  qui  ne  l'auront  jamais  , n’en  feront  point 
pris  , quand  bien  même  ils  feroient  méthodiquement  inoculés.  Voyez,  Le- 
vâth verJ. 

Issues,  A Abg.inge , c’eft:  ce  qui  relie  des  moutures,  c’eft  ce  qui  fort 
après  les  farines  & les  gruaux , favoir  les  Ions  & le  ficuragc , &c. 

Instrument  & outils  dont  fe  fervent  les  boulangers.  V.  PL  V.  VI. 

ru.  nu.  & ix. 

l. 

Lait  , dans  la  compofition  de  la  pâte,  aide  à la  faire  lever  ; & fi  on  la 
baffîneavec,  il  adoucit  l’aigreur  du  le\ain  & de  la  levure.  Le  lait  donne  un 
bon  goût  au  pain , qui  n’eft  cependant  pas  le  véritable  goût  du  bon  pain. 
Le  lait  rend  le  pain  fuiet  à produire  des  obftrudiuiis  à ceux  qui  en  font 
ufiige , s’ils  y ont  de  la  difpofition. 

Lauriot  , A.  Der  Lojchtreg , eft  le  plus  vil  ou  le  moindre  des  inftru- 
mens  de  la  boulangerie  : c'eft  une  cfpece  de  petit  bacquct  dans  lequel  on 
lave  l’écouvillon  après  s’en  ètte  fervi  à nctoycr  le  four.  Le  lauriot  fert  au  fit 
à tremper  les  petits  drapeaux  avec  lefquels  on  bouche  les  jointures  du  four  & 
& du  fermoir.  V.  Fl.  V.  F. 

Lazagnes.  V.  Pl.  IV.fig.  6.0. 

Légumes:  on  les  appelle  aulli  végétaux , qui  eft  le  terme  générique: 
tout  légume  eft  végétal,  mais  tout  végétal  n’eft  pas  légume  : on  ne  nomme 
Ugirntt , du  mot  Latin  legere , que  ceux  des  végétaux  qui  fe  cueillent  i & 
même  ce  nom  légume  fe  redraint  aux  racines , aux  graines  & aux  herbes  co- 
meftibles , on  ne  fc  fert  pas  ordinairement  de  ce  mot  pour  exprimer  les  fruits 
Si  les  grains.  Voy.  Farineux , Pain , Végétaux  ( 1 3 &)• 

Levains  , A.  GHhnotgmittel , eu  général , font  les  plus  grands  agents 
de  la  nature  : ils  ont  la  propriété  de  communiquer  leurs  qualités  à ce  qui  leur 
eft  analogue,  & de  fc  l’aifimiler  lorfqu’ils  y font  joints. 

Tout  corps  qui  agit  fur  un  autre  , tend  en  quelque  forte  à fe  l’aflimiler* 
même  le  mélange  feul  eft  une  efpece  d’affimilation  des  corps  , qui  fe  confon- 
dent enfemblc.  Cette  adion  des  corps  qui  s’aifirailent  lorfqu’ils  font  à portée 
les  uns  des  autres,  eft  véritablement  PfVrcxéxa*  des  philofophcs  Grecs , dont  les 
autres  favans  ont  donné  tant  d’interprétations. 

(118)  Si  l’on  veut  s’en  tenir  à la  pro-  vient  dans  une  goufle,  qui  font  les  pois, 
pricte  du  mot,  il  ne  faut  entendre  par  lé-  ks  fèves  &e. 
fumer,  que  les  plantes  dont  la  graine 
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I.E  propre  du  levain  eft  de  changer  la  nature  des  chofcs  & de  fe  repro-' 
duirc  ; mais  il  ne  fc  reproduit  qu’avec  fou  femblable,  ou  avec  quelque  choie 
qui  tienne  de  lui  ,•  & plus  la  choie  avec  laquelle  fe  mêle  le  levain , approche 
de  fa  nature,  c’cft-à-dirc,  plus  elle  lui  eft  analogue , plus  elle  lui  devient 
femblable  ; c’eil  ce  qui  fait  que  le  levain  de  pâte  eft  plus  convenable  dans  le 
pètriffage  du  pain,  que  n'cft  la  levure,  qui  y convient  auifi  , mais  feulement 
parce  qu’elle  contient  du  farineux. 

De-la  vient  auifi  qu’il  y a des  perfonnes  qui  gagnent  plus  aifément  les 
maladies  contagicufes , & que  d’autres  n’en  font  point  attaquées  : les  mala- 
dies qui  font  mourir  les  vaches  n’attaquent  pas  les  chevaux;  les  peftes  dont, 
meurent  les  hommes  , ne  font  rien  aux  animaux  domeiliques,  parce  que  les 
différens  animaux  ne  font  pas  fufccptibles  de  la  même  contagion  , leurs  corps 
n’étant  pas  tous  de  même,  analogues  au  ri  Sri»  , c’eft-à-dire,  au  levain  des 
différentes  épidémies.  Au  contraire,  les  animaux  de  même  efpece  font  fuf- 
ceptiblcs  de  la  même  contagion  entre  eux,  plus  encor  s’ils  vivent  de  la 
même  façon,  que  ne  le  font  des  étrangers,  qui,  par  leur  nature  & par  leur  ma- 
niéré de  vivre , n’ont  pas  la  même  difpolltion  ni  la  même  analogie  avec  le  le- 
vain de  la  maladie  contagieufe  : ce  qui  explique  bien  des  chofes  qu’on  avait 
peine  à concevoir  dans  les  épidémies. 

Comme  toute  chofe  cherche  à fe  rendre  femblable  ce  qui  lui  eft  uni , on 
peut  dire  que  tout  corps  eft  difpofé  à recevoir  l’imprelfion  des  chofcs  qui 
ont  quelque  rapport  avec  fa  nature  ; de-Ià  vient  cet  attrait  qu’ont  les  corps 
analogues  à s’approcher  & à fc  joindre  ; de-là  vient  ce  penchant  à imiter  & 
à reffembler. 

Tout  tend  à fe  reproduire,  tout  tend  à ia  propagation  : ce  n’eft  pas  feule- 
ment la  nature  des  animaux  de  chercher  à engendrer,  c’elt  auili  en  quelque  forte 
le  propre  des  végétaux  , & même  des  minéraux  : tous  les  corps  étant  péri  fia- 
bles doivent  fe  reproduire  : ceux  à qui  une  combinaifon  de  parties  ne  fuftit 
point , & qui  ne  fc  peuvent  faire  que  par  uue  combinaifon  de  principes  , fe 
font  par  levains. 

Tout  tend  à fe  perpétuer , & tout  fe  corrompt  ; non-feulement  les  ani- 
maux & les  végétaux  tendent  naturellement  à fe  conferver , mais  auifi  ce  qui 
compofe  tout  corps  : dès  qu’un  corps  pourrit  ou  fe  dilfout,  il  s’en  forme  urt 
autre  qui  a fa  conftitution  particulière  ; c’ett  ainii  que  l’univers  eft  fi  régu- 
lier, que  chacune  de  fes  parties,  même  la  plus  petite,  concourt  à le  perpé- 
tuer; de-là  vient  le  changement  & la  confervation  de  l’univers  ; de-là  fa  va- 
riété & fa  permanence  : l’univers,  en  changeant  continuellement , relie  tou- 
jours le  même  par  la  volonté  du  Créateur. 

Levain  de  pâte,  A.  Sauerteig:  on  entend  par  levai»  dans  la  boulange- 
rie , un  morceau  qu’oit  a détaché  de  la  pâte  après  avoir  pétri , & que  l’on  garde 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER: 


4°î 

jufqu’au  tems  qu’on  repètrira  ; pendant  lequel  tems  ce  morceau  de  pâte  fer- 
mente en  vieillilfant. 

Ainsi,  le  levain  de  boulanger  eftunc  pâte  qui  a plus  levé,  plus  fermenté, 
qu’il  ne  faudrait  pour  faire  du  pain  ; & qui  dans  cet  état , ajoutée  à de  la  (im- 
pie pâte  , c’clt-à-dire  , à de  la  farine  alliée  & travaillée  avec  de  l’eau  , la  fait 
fermenter , ht  fait  lever  plus  promptement  & mieux,  qu’elle  ne  fcraitfeule. 

La  farine  alliée  avec  de  l’eau  en  pâte  fait  de  mauvais  pain , lï  avant  de  la 
mettre  au  four  à cuire,  elle  n’a  pas  levé  ou  fermenté,  comme  le  moût,  le 
vin  doux  11e  devient  jamais  de  bon  vin  , ou  plutôt  n’eft  jamais  vin  , qu’après 
avoir  bouilli  ou  fermenté. 

Le  levain  foutient  la  pâte:  une  pâte  qui  aura  été  pétrie  fins  levain,  tom- 
bera, s’amollira  en  la  gardant  : fi  au  contraire  elle  eft  avec  levain,  elle  de- 
viendra plus  ferme  ; c'eft  pourquoi  il  ifaut  faire  la  pâte  plus  ferme  lorfqu’on 
la  pétrit  avec  un  levain  faible  ; & il  faut  employer  un  levain  plus  fort , ou  en 
mettre  une  plus  grande  quantité , lorfquc  la  pâte  par  la  nature  de  la  farine , a 
moins  de  liaifon  ; c’cll  la  raifon  pour  laquelle  les  pâtes  pour  faire  le  pain  de 
châtaignes,  celui  de  pommes  de  terre  , & celui  de  glands  ont  plus  belbin  de 
levain  , parce  que  leurs  pâtes  fe  foutiennent  moins , ont  moins  de  liaifon  : 
l’aétion  du  levain  demande  & fuppofe  dans  la  pâte  à lever  une  liaifon  ou  con- 
nexion des  parties  qui  compofent  la  pâte;  autrement  elle  ne  lèverait  pas: 
l’union  des  parties  d’un  corps  eft  clfcntielle  à la  fermentation , comme  l’aétion 
l’eft  à la  réaélion.  Cette  liaifon  des  parties  de  la  pâte , cette  adhéûon  entre 
elles,  cil  nécell'airc  pour  que  la  pâte  leve;  il  s’agit,  pour  faire  du  pain  de 
toute  farine,  d’en  faire  lever  la  pâte  : j’exhorte  à Cuivre  ce  principe  lorfquc, 
pour  perfeélionner  l’art  de  faire  du  pain,  on  cherche  les  moyens  d’en  compo- 
fer  avec  des  farineux , avec  lefquels  on  n’a  pu  encor  jufqu’à  préfent  en  faire  de 
bon  ; & je  repréfente  qu’il  ne  faut  point  accufer  ici  l’art , des  difficultés  de  la 
nature. 

On  compte  ordinairement  quatre  fortes  de  levains  de  pâte  : favoir,  I*.  le 
premier  levain  ; 2’.  le  levain  de  premier  ; 3*.  le  levain  de  fécond  ■,  4”.  enfin, 
le  levain  de  toupoint. 

1 \ Le  premier  levain , autrement  nommé  levain  de  chef,  eft  un  mor- 
ceau de  la  pâte  qu’on  avait  pétrie  avec  .levain  à l’ordinaire,  & qu’on  a laiifé 
fermenter  à part , réfervant  ce  morceau  de  pâte  pour  fervir  de  levain , lorf- 
que  l’on  reboulangera  le  lendemain  ou  les  jours  fuivans.  Le  tems  où  ce  le- 
vain cil  le  meilleur,  c’ell  au  bout  de  vingt-quatre  heures. 

2*.  Le  levain  de  premier  eft  le  premier  levain  après  qu’il  a été  rafraîchi  : 
à Rennes,  ils  nomment  ce  levain , fait  du  premier,  U rafraîchi. 

3'.  Le  levain  de  fécond  , autrement  nommé  levain  de  deuxième , eft  le 
levain  de  premier  renouvelle  , c’eft  le  levain  provenant  du  fécond. 
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4*.  Le  levain  de  toupoint  eft  le  levain  de  fécond  que  l’on  a refait. 

Bien  des  boulangers  ne  Font  que  trois  fortes  de  levains  : ils  fe  contentent 
de  renouveller  le  premier  levain  deux  fois  , au  lieu  de  trois  ; ils  ne  font  point 
de  levain  de  premier,  ils  nomment  le  levain  qui  rcfultc  du  prcmicrlrafraU 
chilfement , levain  tle  fécond  , parce  qu’il  eft  reçu  de  nommer  toujours  levain 
de  fécond , le  levain  qui  précède  immédiatement  celui  de  toupoint , foit  qu’ou 
ait  fait  ce  levain  de  fécond  avec  le  premier  levain , foit  qu’ou  l’ait  fait  avec  le 
levain  de  premier.  - 

Le  dernier  levain,  avec  lequel  on  pétrit  la  pâte  pour  faire  le  pain,  eft  tou- 
jours ce  que  l’on  nomme  levain  de  toupoint. 

Levain  fatigué , A.  Eu  limiter  Sauerfeig  : on  entend  par  cette  expreflion 
un  levain  affaibli  ; on  fatigue  les  levains  an  leur  donnant  trop  à faire , lorC. 
qu’on  les  prend  trop  petits  à proportion  de  la  pâte  dans  laquelle  on  les  fait  cru. 
trer  pour  la  faire  lever , & lorfqu’on  a fait  plulleurs  fournées  de  fuite , depuis 
qu’on  a rafraidi  lc.prcmicr  levain.  Les  levains  s’adouciifent  en  les  renouvel» 
lant  ; ils  fe  détruifent  en  quelque  forte  en  fe  reproduifant  : tout  change  & • 
s'affaiblit  en  engendrant. 

Les  levains  de  pâte  peuvent  être  employés  utilement  pour  la  fanté  : ce  - 
font  des  cataplafmes  naturels  , qui  font  acides  & fpiritueux  ; ils  peuvent  être 
félonie  choix  & l’ufage  que  l’on  eu  fait , amolliifans,  attendriifans,  fuppura- 
«ifs , ou  refolutifs  ; en  général , ils  funt  bons  pour  mûrir  les  abfcès. 

Les  levains  font  bons  aufti  à fervir  de  bafe  aux  véficatoires , pour  met- 
tae  la  poudre  des  cantharides  ; & pour  cet  ufage  le  levain  de  lcigle  eft  pré» 
férable  aux  autres.. 

ARNAULDde  Villeneuve  faifait  un  grand  ufage  d’une  efjjece  de  véfica- 
toire  avec  levain , dont  j’ai  vû  de  bons  ctfcts  : ce  médecin  le  fefait  compofer  • 
avec  des  fommités  de  rhue , de  la  graine. de  moutarde , & de  la  racine  de  rai»  . 
fortfauvage,  de  chacune  demi-once , incorporés  dans  une  once  & demie  de  ■ 
vieux  levain,  délayés  avec  du  vinaigre  chaud.  On  fait  que  de  fort  levain,, 
amolli  en  cataplafma  avec  de  bon  vinaigre , ou  avec  du  jus  de  menthe , & 
appliqué  fur  le  creux  de  Pcftomac,  remédie  à' des  vomiil'emens  opiniâtres.. 
Voy.  Cataplafme , forints  médicinales. 

Levain  verd,  ou  levain  jeune,  A.  Jauger  Sauerteig:  eft  celui  qu’on  a laids  • 
moins  de  tems  à lever  : il  faut  prendre  le  levain  pour  pétrir,  trop  jeune,, 
plutôt  que. trop  vieux  ; mais  il  eft  mieux  de  le  prendre  dans  fon  plus  haut 
degré  de  lévement  : les  fermons  ont  un  temsoù  ils  font  plus  a&ifs  & plus  con»  . 
tngieux , qu’ils  ne  le  font  dans  leur  commencement  & dans  leur  dernière  ma-  - 
turité  -,  c’cft  par  cette  raifon  qu’on  peut  expliquer  J’article:de  la  loi  pour  les  . 
lépreux»  chap.xm.  duLévitique  ,qui  dit, que  fl  la  lèpre  couvre  entièrement: 
U chair,  c’eft-Mice  > que  H la  lèpre  eft  à l'on  dernier  degré,  l'homme  doit- 
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être  pris  comme  s’il  était  pur  ; mais  qu’il  doit  être  réputé  impur,  fi  la  lèpre 
cft  dans  fou  progrès , qu’elle  fe  répande  encor  fur  de  la  chair  faine,  12  Si  ejjlo- 
ruerit  Jijcttrren<  lepra  in  ente , nperuerit  cannent  cutem  à capits  nfqne  a ! pc- 
dei....  Lorfque  la  lèpre  a achevé  dé  couvrir  tout  le  corps , 15  homo  mwulus 
trit , fuivant  le  texte  ou  la  vulgate.  14  Qitando  vero  caro  vivent  in  eo  appartie- 
nt. . . quand  la  lèpre  fait  encor  du  progrès , 15  afjpergitur  , fi  elle  gagne  fur  de 
la  chair  faine  , " inter  iin'itundof  reputabit’ir.  14  Si  rurfùm  verft  fnerit  in  aibo- 
rem  totnm  Imminent  nperuerit , 17  confîderabit  eion  facerdos , & mnndum  ejfe 
decernet  : lorfqu’après  cela,  toute  La  peau  clt  redevenue  farineufe  & couverte 
de  lèpre,  le  prêtre  le  décidera  pur. 

C’est  aulfi  par  les  mêmes  raifons,  qu'on  peut  expliquer  ce  qui  fait; 
que  la  petite  vérole  fe  gagne  plus  aifément  quand  elle  commence  à fuppurcr  ; . 
que  lorfqu’elle  cft  en  pleine  fuppuration  & qn’elle  commence  à fécher. 

C’est  donc  pourquoi  il  faut,  pour  avoir  un  virus  décidé,  & le  plus; 
propre  à inoculer  la  petite  vérole , le  prendre  dans  le  fixieme  ou  (fins  le  ièp-  • 
tieme  jour  de  l’éruption  des  boutons.  Voy.  Inoculation  de  la  petite  Ver  oie. 

La  Levure,  A.  Hefen , eftune  efpece  de  lie  de  biere  : la  biere  nou- 
vellement bralfée  fe  gonfle  en  fermentant,  & il  en  fort  une  écume  par  le; 
bondon  de  la  futaille , ou  pièce  dans  laquelle  on  l’a  entonnée. 

On  met  fous  chaque  pièce  de  biere  une  petite  cuve  ou  bacquet , pour  re-  - 
eevoir  cette  écume  , qui  s’épure  & qui  dépofe  ce  que  l’on  nomme  levure. 

On  fépare  cette  levure  en  verfant  par  inclination  le  liquide  qui  fumage, , 
&qui  eftune  biere  beaucoup  plus  amere  que  celle  qui  eft  reftée  dans  la  pièce. . 

Cette  écume  de  la  biere  fournit  autli  deux  fortes  de  levains  ; l’un  eft  la  1 
levure  qui  fert  aux  boulangers  & aux  pâtilfiers;  l’autre  eft  la  liqueur  amere,. 
qui  fert  de  levain  aux  braffeurs  pour  faire  travailler  leur  biere-. 

La  biere  pourrait  fermenter  d’elle-mème,  fans  y ajouter  de  levure,, 
comme  la  pâte  pourrait  lever  d’elle-mème  fans  y mettre  de  levain , & comme  ; 
le  moût  travaille  fans  qu’on  y ajoute  de  ferment  ; mats  la  biere  ne  fermente- - 
rait  pas  bien;  elle  ne  fe  ferait  point  alfez  promptement  d’elle-mème  : & la  : 
biere  & la  pâte  ne  feraient  point  aifcz  fpiritueufes , elles  deviendraient  aigres, . 
fi  on  les  taillait  fans  les  exciter  par  un  ferment.  11  ferait  mieux  aulfi  d'exciter 
de  même  la  fermentation  du  moût  , qui  quelquefois  ne  fe  fait  point  alfez  ; 
promptement , & ainli  11e  produit  pas  de  vin  allez  fpiritueux,  fur-tout  dans  • 
les  années  où  .l’on  eftrobligé  de  mettre  du  feu  auprès  des  cuves  pour  les  : 
échauffer:  je  crois  qu’il  ferait  bon -de  tirer  du  .vin,  comme  l’on  tire  de  lai 
biere , la  partie  la  -plus  fermentante  : pour  la  rejetter  dans  les  cuves  de  vin » , 
ainli .qu'otv  rejette  de  la  levure  dans  les  pièces  de  biere;  c’eft  uue  perfection i 
à.»;i  porter  dans  la  fabrication  du  vin.;  qui  doit  être  un  article  conlîdérable  do  : 
l’nrt  dubrafTeur. . Il  y a lieu  de  croire  que -le  vin  qui  refte  dans  les  tonnes  ou  i 
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foudres , eft  une  liqueur  mere,  qui  fert  à donner  de  la  qualité  au  vin  nouveau 
•qu’on  y met  chaque  année. 

Levure  seche,  A.  Gctrocknete  Bierhefen , on  la  prépare  en  mettant  la 
levure  liquide  dans  des  facs  à égoutter  ; enfuite  on  la  met  à la  prefle  ; puis  on 
la  partage  en  petites  malles  qu’on  moiile.  Cette  levure  eft  molle,  maisfeche. 

La  levure  feule  11e  donne  pas  un  bon  goût  au  pain , comme  fait  le  levain 
naturel  (139).  Le  pain  qui  mitonne  le  mieux , n eft  pas  celui  qui  eft  le  plus 
levé  par  de  la  levure , non  plus  que  le  pain  qui  n’eft  pas  allez  levé , à quoi 
•eft  fujet  le  pain  qui  n’a  levé  que  par  le  levain  (impie. 

On  met  de  la  levure  avec  le  levain  pour  le  pain  mollet  & pour  le  pain 
blanc  ; on  n’en  met  point , ou  l’on  n’en  doit  point  mettre  , pour  le  pain  bis- 
blanc,  parce  que  naturellement  le  pain  bis-blanc  eft  plus  difpofé  à lever , que  le 
pain  blanc. 

I.a  levure  fait  le  pain  moins  blanc,  que  ne  le  fait  le  levain  de  pâte , parce 
que  la  levure  eft  un  levain  plus  vif;  or  plus  les  levains  font  forts , moins  ils 
font  le  pain  blanc  : au  lieu  que  le  travail  des  mains  le  blanchit;  c’eft  pourquoi 
il  faudrait  travailler  la  pâte  par  les  levains  , ou  par  la  levure,  un  peu  moins 
qu’on  11e  fait  aujourd’hui,  & la  travailler  plus  par  les  mains.  O11  apperçoit 
le  goût  du  fiéele  pour  la  mollcfle , jufqucs  dans  la  boulangerie  ; ce  qui  eft 
.un  grand  mal  pour  tout  le  monde. 

Litron,  eft,  comme  on  le  fait , la  feizieme  partie  d’un  boiffeaurlcs 
boulangers  vendent  la  farine  au  litron,  nu  lieu  de  la  vendre  à la  livre;  il 
vaudrait  cependant  mieux  qu’on  la  vendit  au  poids , qu’à  la  mefure. 

AL 

Macaroni  , A.  RoIrrnuJeln  , la  pâte  pour  faire  les  macaroni , eft  la 
.même  que  celle  pour  les  vermicels  & pour  les  lazagnes.  V.  PL  IV.  X.  Voy. 
Je  moule,  & vermicels. 

Magnoc  , c’cft  une  racine  en  ufage  dans  l’Amérique  , pour  faire  du 
pain , comme  le  grain  l’cft  en  Europe  ; cette  racine  râpée  & réduite  en  une 
clpcce  de  farine , eft  la  callave. 

Maladies  : le  pain  eft,  plus  qu’on  ne  le  croit,  lacaufe  de  beaucoup 
de  maladies , fur-tout  de  celles  de  l’eftomac , Il  l’on  n’ufe  pas  de  la  forte  de 
pain  qui  convient,  ou  fi  l’on  en  mange  trop. 

Maladies  épidémiques,  ou  populaires  : le  pain  eft  la  caufc  la  plus 
ordinaire  des  épidémies  parmi  le  peuple , lorfqu’il  eft  d’une  mauvaife  qua- 

(i  Î9)  Quelques  boulangers  , au  lieu  la  plus  fine  farine  de  feigle , & il  s’en  trou- 
d’employer  leur  levure , préparent  leur  vent  bien, 
levain , pour  le  pain  de  froment , avec  de 
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litc,  foit  qu'il  ait  été  fait  de  farines  gâtées , ou  avec  de  mauvaife  eau  , fuit 
parce  que  les  grains  ont  été  employés  nouveaux  ou  trop  vieux,  ou  remplis 
d’mfedes  , ou  mêlés  d’ivraie  , ou  lorfque  ces  grains  ont  eu  trop  d’humidité. 

Manier  les  levains,  A.  Den  SiUterteig  durcharbeiten , c’cft  les  pétrir: 
plus  on  manie  les  levains,  plus  011  travaille  la  pâte  , plus  on  les  met  en  état 
de  lever.  - 

Maniéré  de  badiner  la  pâte  : on  baffine  la  pâte  en  répandant  des  baffle 
nées  d’eau  deflTus  , & en  la  repètriüant  tout  de  fuite.  C’cft  avec  le  badin  , Si- 
non avec  le  feau  , qu’on  a coutume  de  verfer  l’eau  fur  la  pâte  pour  la  re pé- 
trir ; c’eft  ce  qui  a fait  nommer  cette  opération  bajjiner. 

Maniéré  de  faire  de  bon  pain  chez  foi  : il  faut  commencer  par  pren- 
dre, environ  14  heures  avant  qu’on  ait  befoin  d’avoir  le  pain  cuit , le  mor- 
ceau de  levain  que  l’on  a gardé  depuis  la  dernière  fois  que  l’on  a pétri,  ou- 
en  emprunter  : il  importe  peu  quelle  grofleur  on  en  prend.  On  renouvelle 
ce  levain  avec  autant  d’eau  chaude  & de  farine,  qu’il  en  faut  pour  eompofer 
un  levain , qui  foit  au  moins  le  quart  de  la  quantité  de  pâte,  qu’oit  fe  propofe 
de  faire  pour  cuire  en  pains. 

On  garde  chaudement  ce  levain , & fept  ou  huit  heures  après  on  refait 
ce  levain  en  le  délayant  bien  dans  de  l’eau  , moins  chaude  que  la  première 
fois.  On  prend  pour  eompofer  ce  fécond  levain,  une  quantité  d’eau  & de- 
farine  , telle  que  ce  dernier  levain  fade  la  moitié  de  toute  la  pâte  dont  oiv. 
formera  les  pains.  « 

Ensuite  il  faudra  en  détacher  un  morceau  qu’on  mettra  à l’écart  entre: 
deux  fébiles  de  bois,  pourfervir  de  levain  la  première  fois  que  l’on  rebou- 
lungcra  ; on  couvrira  & l’on  tiendra  le  tout  chaudement. 

Après  avoir  lailfé  lever  pendant  deux  heures  le  fécond  levain , qui  ferai 
la  moitié  de  la  pâte  qu’011  va  faire  , 011  délayera  entièrement  & promtement- 
ee  levain  dans  de  l’eau j pour  que  cette  eau  foit  tempérée  comme  elle  doit 
être  pour  pétrir  à propos , il  fajit  qu’on  ne  la  fente  pas  froide  en  été,  en  y 
trempant  la  main , & qu’on  la  trouve  tiède  en  hiver, 

It  faut  mêler  la  farine  dans  le  levain  détrempé , & pétrir  légèrement  en» 
commençant,  enfuitc  agir  encor  plus  promtement  ,&  enfin  travailler  la  pâte: 
de  toutes  fes  forces  , & toujours  vite. 

Lorsqu’on  aura  fini  de  travailler  aînfi  la  pâte  , & qu’on  l’aura  raflem- 
bl Je , on  jettera  deifus  légèrement  un  peu  de  farine  ton  la  couvrira  , & or» 
la  lailfera  lever  pendant  une  heure  en  été,  & pendant  une  heure  & demie: 
en  hiver.  * . 

Ensuite  on  partagera  la  pâte  en  pains , qu’on  couvrira , & qu’oir  mettra, 
à lever  encor  pendant  une  heure- & demie  ou  deux  heures  , fclon  la  chaieuE 
du  tems  & du  livu- 
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Enfin,  on  mettra  ces  pains  au  four,  où  on  les  laiifera  cuire , plus  o» 
moins  de  tcms,  félon  que  l’on  a fait  les  pains  plus  ou  moins  gros;  une  heure 
pour  les  pains  d'une  livre,  trois  heures  pour  ceux  de  douze  livres , & les 
autres  à proportion. 

Quoique  ce  l'oit  une  chofe  bien  commune  de  faire  du  pain,  il  eft  très- 
rare  qu’on  lâche  le  faire  ; cependant  cela  eft  très-important  à favoir,  non- 
fculcmcnt  pour  la  bonté  , mais  encor  pour  la  quantité  du  pain  ; c’eft  une 
dilfércncc  pour  la  quantité , d’environ  un  cinquantième  de  plus  en  pain , li 
l’on  pétrit  comme  je  viens  de  l’expliquer. 

Il  c!t  certain  que  plus  de  travail  fait  entrer  plus  d’eau  dans  la  pâte;  & il 
eft  de  fait  que  plus  d’eau  dans  la  pâte  produit  une  plus  grande  quantité  de 
pain , qui  eft  d’une  pâte  foutenue  , & qui  donne  plus  de  nourriture  : il  ne 
-faut  pas  regarder  l’eau  combinée  à propos  avec  lesalimens,  comme  un  vé- 
hicule feulement  de  la  nourriture  ; elle  eft  nourriilàntc  aulfi  elle-même , prife 
convenablement. 

Il  faut,  pour  bien  pétrir  ainfi  , de  la  force,  de  la  promptitude , & ne 
point  employer  l'eau  trop  chaude;  il  faut  la  chauffer  par  le  travail  dans  la 
pâte  ; après  cela  la  fermentation  qui  eft  plus  forte,  quoique  plus  tardive  , dans 
la  pâte  qui  aétéainli  travaillée  , donnera  encor  de  la  chaleur;  le  trasail  donne 
idc  la  force  aux  levains  , pourvu  qu’on  leur  donne  le  tenis  de  s’apprêter. 

Le  pain  étant  d’une  aulli  grande  utilité  qu’il  eft , & d’une  nuflî 
grande  dépenfe  par  l’ufage  commun  qu’on  en  fait,  je  donne  cette  recette 
pour  le  bien  faire  en  général , & je  la  mets  à la  portée  de  tout  le  monde , 
en  exemptant  de  l’obligation  de  lire  pour  cela  un  gros  volume:  je  crois 
.-qu’il  eft  utile  d’apprendre  à mieux  faire  le  pain , & pour  la  qualité  & pour  la 
.quantité  : fur-tout  dans  les  provinces  & dans  les  campagnes,  où  communément 
.on  ne  fait  pas  le  pain  alfez  bon  , ni  à profit,  comme  on  le  croit;  au  contraire, 
on  y perd  beaucoup,  en  ne  fêlant  pas  aflez  de  levain,  & ne  pétri  (Tant 
•pas  fuffifamment.  r 

Si  l’on  peut  avoir  une  farine  de  grains  mêlés  , ou  fi  l’on  peut  aflbrtir 
enfemblc  diverfes  farines,  & ne  les  pas  employer  trop  nouvellement  mou- 
lues , on  réuffira  encor  mieux  , pour  la  qualité  & pour  la  quantité  du  pain. 

Maniéré  de  conferver  la  pâte,  pour  en  arrêter  la  fermentation., 
pour  l’empêcher  d’aigrir  , & même  pour  la  raccommoder,  afin  d’en  faire 
bon  pain.  En  tout  il  faut  prendre  garde  à ne  pas  lailfer  échapper  l’occa- 
fion : pour  peu  qu’on  laitlé  palier  le  point  de  l’apprêt  du  levain,  il  fc 
gâte  : il  vaut  mieux  le  prendre  un  peu  avant  qu’apres  ; comjrffrles  vins  qui 
■n’ont  cuvé  qu’autant  qu’il  eft  néceffairc  , font  meilleurs  que  fi  on  les 
avait  laide  plus  long-tems  cuver.  Il  ne  faut  pas  différer  inutilement  ce  que 

L’on  peut  faire  actuellement.  Le  tenis  préfent  eft  précietpc  pour  ce  que 

1’ 
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l’on  a ; l’avenir  efl:  précieux  auffi  pour  ce  que  l’on  n’a  point  ; mais  ce  que  Ton  a 
elt  sûr,  & ce  que  l’on  n’a  pointue  l’eft  pas  ; ainfi  le  tems  préfcnt  doit  être  plus 
cherencor  que  l’avenir.  On  éprouve  cela  dans  tout , dans  la  Chimie,  & dans 
le  Phyfique  comme  dans  le  Moral  : il  importe  beaucoup  de  prendre  les 
levains  & la  pâte  à leur  point  ; & je  le  répété , il  faut  les  prendre  plutôt 
avant  qu’après,  pour  faire  de  bon  pain. 

Maniérés  diverfes  & particulières  de  pétrir  pour  le  Public. 

La  maniéré  de  faire  le  pain  à Provins  en  Brie  cil  fingulierc  : on  ne 
fait  que  deux  levains , & on  ne  fait  le  levain  de  toupoint  que  le  foir 
avant  d’aller  fe  coucher  : ce  levain  e(f  petit  ; il  n’elt  que  le  quart  au  plus 
de  la  fournée  ; on  le  lailfc  prendre  fon  apprêt  pendant  toute  la  nuit  ; on  11c 
pétrit  que  le  lendemain  matin , & l’on  pétrit  clair , en  fêlant  entrer  beau- 
coup d’eau  dans  la  pâte.  On  la  laiffc  long-tcms  fur  couche , & quoiqu’on 
l’ait  fait  très-molle,  elle  fe  foutient  lorfqu’on  va  l’enfourner:  & dans  le 
four  les  pains  enflent  beaucoup;  ce  pain  cil  bon  au  goût.  Il  n’eft  pas 
blanc,  parce  qu’il  y a beaucoup  d’eau , & parce  que  le  levain  ell  pris 
trop  vieux. 

Marque  du  pain , A.  Zeichen  des  Brodtes.  Il  a été  ordonné  aux  bou- 
langers d’imprimer  fur  le  pain  qu’ils  font,  les  lettres  initiales  de  leurs 
noms;  & en  même  tems  de  marquer  la  pefanteur  de  chaque  pain,  par 
autant  de  points  que  le  pain  pcfe  de  livres,  afin  d’avoir  recours  contre  le 
boulanger,  dans  le  cas  de  défe&uofité,  foit  par  la  mauvaife  qualité  du 
pain , foit  par  la  faulfeté  du  poids  marqué. 

Marrons,  A.  Buzeln:  les  boulangers  nomment  ainfi  les  grumeaux  qui 
fe  trouvent  fouvent  dans  la  fontaine,  pendant  qu’on  y diifout  les  levains; 
& aulfi  les  grumeaux  qui  .fe  forment  quelquefois  dans  la  pâte  en  la  pètrif- 
fant , font  appelléc  marrons. 

Marrons  & châtaignes  , font  meilleurs  bouillis  que  rôtis,  pour  la 
poitrine  ; & au  contraire  ils  font  meilleurs  rôtis  que  bouillis  pour  l’ello- 
mac.  Les  châtaignes  & les  marrons  font  plus  adouciflans  & plus  rafrai- 
chillâns  bouillis  que  rôtis. 

Marteau  de  meunier,  pour  rebattre  les  meules  de  moulin,  V.  PI. 
1 fis-  9- 

Mélange  des  grains,  A.  Uutermengtmg  des  Getri ydes  , pour  faire  de 
bon  pain , il  faut  employer  des  bleds  mêlés,  comme  pour  faire  de  bon  vin  , 
il  faut  mêler  enicmble  des  mil  ins  de  différentes  fortes  & de  dnférens 
vignobles. 

Mélange  & aflortiment  des  farines  : comme  pour  faire  de  bon  cidre, 
on  prend  differentes  fortes  de  pommes  & de  poires , il  elt  bon  aulli  pour 
faire  de  bon  pain , d’alTortir  & de  mêler  enfemble  diverfes  farines. 

Tome  1.  I i i 
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Mesurage  , cft  la  fource  principale  du  profit  des  rcgratiers,  c’eft-à- 
dire,  des  revendeurs. 

MÉTE1L,  A.  Gcmangkom  , eft  un  mélange  de  froment  & de  feigle; 
c-’cft  ce  que  l’on  nomme  méléard  en  Bretagne. 

Méthodes  diverfes  de  pétrir,  peuvent  toutes  être  réduites  à trois 
principales , (avoir , i*.  à celle  de  pétrir  fur  pâte  ; a*,  à celle  de  pétrir 
furies  levains;  3*.  enfin,  à celle  de  pétrir  fur  levains  naturels.  Toutes 
ces  diverfes  méthodes  de  pétrir  11c  peuvent  avoir  lieu  dans  les  maifons 
particulières. 

Tirer  le  levain  de  toupoint  de  la  pâte  même  à chaque  fournée , pour 
le  pètrilfage  fuivant , cil  ce  que  l’on  nomme  pétrir  fur  pâte. 

METHODE  de  pétrir  fur  levains , eft  lorfqu’on  tire,  pour  pétrir  la 
prochaine  fois  , le  levain  , du  levain  même  de  toupoint  ; au  lieu  qu’on 
tire  de  la  pâte  même  le  levain , lorfqu’on  pétrit  fur  pâte. 

Méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels , fe  nomme  ainfi  , parce  qu’on 
peut  faire  fans  levure,  avec  les  (impies  levains  de  pâte  qui  font  les  plus 
naturels  non-feulement  le  pain  ordinaire  de  le  pain  mi-mollet,  mais  auili 
le  pain  mollet,  qu’on  fait  toujours  avec  levure  lorfqu’on  n’emploie  pas 
tette  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels.  *5S 

Mettre  la  pâte  à prendre  levain,  A.  Den  Teig  zukontmen  lajfen , c’eft 
lorfqu’aprés  avoir  fini  d’acommodcr  la  pâte , on  la  laide  en  repos  pendant 
environ  une  demi-heure. 

Mettre  fur  couche,  A.  Auf  A.is  BroAttuch  legen,  c’eft  quand  on  a 
fini  de  pétrir,  étendre  fur  une  efpcce  de  table  une  toile  qu’on  nomme 
couche,  fur  laquelle  on  poudre  de  la  farine,  & l’on  y met  la  râte  ; enfuite 
on  jette  fur  le  tout  un  peu  de  farine  & une  couverture  ou  des  facs. 

MfcULES  de  moulin,  A.  Mub/Jleine:  elles  font  différentes  dans  les  dif- 
férons moulins  par  leur  grandeur,  par  la  nature  des  pierres  dont  elles 
font  compofées,  par  les  diverfes  façons  dont  elles  font  montées,  & félon 
qu’elles  ont  été  travaillées.  En  général,  plus  les  meules  font  dures,  meilleures 
«lies  font 

Meule  ardente,  A.  En  brennenAer  Mfibljlein , ou  nomme  ainfi  une 
meule  qui  eft  plus  coupante  par  les  inégalités  qu’elle  a naturellement,  & 
par  celles  qu'on  lui  a faites  en  la  travaillant. 

Meule  courante,  A.  Der  Lünfer , eft  la  meule  de  deTus,  qu’on 
fait  mouvoir  horifontalemcnt. 

Meule  gisante,  A.  Der  BoAenJiein,  cft  la  meule  de  deffous,  qui  cft 

fixe. 

On  trouve  parmi  les  mémoires  de  l’Académie  Royale  des  Sciences, 
année  1758,  un  mémoire  fur  les  pierres  meulières  à moudre  les  grains, 
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de  M.  Gmt  tarif.  Il  y a aurtx  dans  le  recueil  des  mémoires  de  l’Académie 
à'Vrford,  une  diiTertation  fur  les  meules  pour  moudre  la  farine,  pour 
tirer  les  huiles,  &c.  fur  la  manière  de  monter  les  meules,  & de  les  piquer 
différemment  pour  les  ditfërens  ufages,  par  M.  Gerhard  Hoffmann. 

Meuniers  : on  a couaime  de  payer  les  meCiniers  au  moulin  en  fub- 
ftance  , c’eft-à-dirc,  en  grain  , ou  en  farine;  mais  c’eft  un  mauvais  ufage: 
il  vaudrait  mieux  les  payer  en  argent , & les  obliger  à rendre  en  total 
ce  qu’ils  ont  reçu , poids  pour  poids , au  déchet  près  de  la  mouture. 
V.  Déchet.  » 

Comme  l’on  a défendu  aux  mefureurs  de  prendre  du  grain  pour  leur 
payement , il  devroit  être  défendu  aux  meuniers  de  fe  faire  payer  autre- 
ment qu’en  argent.  Il  y a déjà  long-tems  que  l’on  connaît  l’abus  où  l’on 
eft  fur  cela,  puifque  par  arrêt  du  parlement  du  11  Février  & du  28  Mars 
1719,  la  Cour  ordonna  que  dorénavant  les  moutures  feroient  payées  aux 
meuniers  en  argent , & non  en  bled. 

Millet,  A.  HirJ'e:  le  millet  était  mis  au  nombre  des  bleds , du  tems 
de  Pline,  parce  que  les  payfans  en  fefaient  du  pain  en  Italie;  cet  auteur 
dit,  Liv.  XV 111.  c.  10.  que  dans  la  Campanie  on  fait  du  pain  de  millet  fort 
doux , & une  bouillie  très-blanche.  Suivant  cet  auteur  , il  n’eft  point 
de  grain  (1  pefant  que  le  millet,  & qui  renfle  davantage  à la  cuiffon: 
-ce  naturalifte  dit  qu’un  boiffeau  de  millet  de  vingt  livres  donne  foixantc 
livres  de  pain.  Le  grain  de  millet  fruétifie  beaucoup  auffi  ; d’où  l’on 
peut  conclure  qu’on  devrait  en  cultiver  plus  qu’on  ne  fait , fi  ce  n’eft  peut- 
être  qu’il  fatigue  trop  la  terre  ; je  le  foupqonnc. 

Le  millet  fait  le  meilleur  levain  en  généra! , & je  crois  qu’il  eft  pro- 
pre à faire  de  bonne  biere  ( 140  ). 

Mi  MOT  A.  fein  weiffes  Melü , eft  dans  la  mouture  méridionale  la  farine 
qui  paffe  la  première  par  la  partie  la  plus  fine  du  blutoir.  O11  renferme 

R (1401  L’expétiençe  n'a  rien  décide  en- 
cor fur  l’ufagc  du  millet  pour  faire  de  la 
biere.  On  pourrait  craindre  que  le  malt 
fait  avec  du  millet  ne  donnât  une  bouillie , 
de  laquelle  on  ne  (aurait  tirer  une  boilTon 
agréable.  Si  on  en  fefait  l’clîai,  il  faudrait 
y mêler  de  la  paille  groffiércment  hachée. 

ÎU.  Schrebcr  rapporte  à ce  propos  une 
maniéré  de  tirer  parti  d’une  certaine  quan. 
thé  de  pain,  qui  fe  trouverait  abfolument  gâ- 
té. Dans  la'  derniere  guerre , on  fe  trouva 
£yoir  beaucoup  de  pain  de  munition  qui 


était  devenu  G mauvais  que  le  bétail  n’en 
voulait  pas.  Un  brandevinier  s’en  chargea, 
& il  y trouva  bien  fon  compte.  11  le  fit  d’a- 
bord recuire  bien  fort,  il  le  hacha  enfuite 
par  petits  morceaux , & il  le  fit  arrofer  d’eau 
tiède , & il  mêla  de  la  paille  hachée  fort 
gros , & il  y jetta  de  la  levure , en  plus 
grande  quantité  qu’on  n’y  en  met  d’ordi- 
naire. La  fermentation  fe  fit  très-bien,  con- 
tre toute  apparence , ,&  on  en  tira  beau- 
coup de  très-bon  brandevin. 
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ordinairement  cette  farine , & on  la  garde  dans  des  tonneaux  nommés 
minois , pour  la  tranfporter  par  mer  ( 141  ). 

Moudre  rond,  c’clt  ne  moudre  ni  trop  haut,  ni  trop  bas,  ni  trop 
viter  ni  trop  lentement. 

Moulage,  A.  Dus  Tnebwerck , c’eft  l’adion  du  moulin  , particuliére- 
ment celle  des  meules,  qui  peuvent  travailler  différemment:  le  moulage 
cft  auili  ce  qui  réfulte  alu  mouvement  des  meules  , de  leur  poütion  & de 
leur  nature  ; moulage  fe  dit  encor  de  l’enfemble  des  parties  du  moulin , 
qui  ngilicm  immédiatement  fur  ce  que  l’on  y moud. 

Moulins  BANNAUX,  A.  Zvaugmüblm : les  premiers  titres  de bannaliti  ont 
été  la  pauvreté  des  vaflaux  & la  puilTancc  des  feigneurs , dans  le  commen- 
cement du  onzième  fiécle , pendant  les  troubles  de  la  guerre  qui  défolait 
alors  la  France. 

MoutubJE  en  grosse  , cft  en  général  celle  qui  ne  remoud  point. 

Mouture  de  pnyfan , ou  mouture  ruftique , eft  une  mouture  en  groffe  , 
qui  blute  au  moulin  par  un  fcul  bluteau  , qui  laide  de  la  groü'c  farine  ou  du 
gruau  dans  le  fon,  qui  retient  du  fon  dans  la  farine. 

Mouture  en  grosse  , proprement  dite,  elt celle  par  laquelle  on  fépare 
_ exactement  des  fons , les  farines  & les  gruaux  , qu’on  ne  remoud  point 
ou  que  l’on  ne  remoud  qu’une  fois. 

Mouture  économique,  ou  par  économie,  cft  la  méthode  de  féparec 
les  fons  des  gruaux,  & de  les  remoudre- depuis  quatre  jufqu’à  fept  fois. 

La  mouture  économique  était  en  ufage  dès  il  y a environ  200  ans , 
comme  on  le  voit  dans  le  Tra&atus peculians  Sebaldi  Mulleri,  imprimé  en  1602. 

Mouture  méridionale,  cft  la  méthode  de  moudre,  que  l’on  fuit  dans 
les  provinces  méridionales  de  France. 

Mouture  fcptentrionale , eft  la  maniéré  pratiquée  dans  les  provinces 
feptentrionales  de  France. 

Muid  de  froment , pcfe  environ  4800  livres. 

N. 

Nouilles,  A.  Nndefn,  efpcccdc  pâte  d’Allemagne,  qu’on  nomme  en 
Lorraine,  des  pivota  on  prépare  le  plus  ordinairement  les  nouilles  avec  de  la  fa- 
rine de  froment  qu’on  pétrit  avec  de  l’eau  tiède  un  peu  falée  ; on  pétrit  fortc- 


(141)  L’ufage  de  mettre  la  farine  en  mi- 
jiots , ne  fert  pas  feulement  pour  la  ma- 
rine il  eft  très  - utile  pour  la  conferver 
long-tems.  On  a foin  de  faire  bien  féeher 
la  farine  qu’on  veut  conferver  ainfi , immé- 
diatement après  qu’elle  a été  moulue.  On 


la  remue  chaque  jour , pendant  trois  fe- 
maines , alors  on  la  pile  bien  en  la  mettant 
dans  les  barriques  , & on  peut  la  conferver 
pendant  cinquante  ans  & plus.  La  farine  de 
deuxieme  de  gruau  devient  amere  , quand 
on  la  garde  trop  long-tems. 
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ment  cette  pâte , enfuitc  on  la  partage  en  morceaux,  & l’on  applattit  ces  mor- 
ceaux de  pâte  fur  une  table  avec  un  rouleau  ; enfin  , on  coupe  en  efpcce  de 
rubans  ou  de  lazagnes  , cette  pâte  applatic  bien  mince,  qui  font  les  nouilles. 
Pour  les  manger  on  les  fait  cuire  dans  de  l’eau  pendant  environ  une  heure  & 
demie  : 011  met  les  nouilles  dans  les  bouillons  de  l’eau  bouillante  ; 011  y ajoute 
encor  un  peu  de  fel,  & enfin  du  beurre.  On  ne  fait  bouillir  l’eau  bien  fort 
que  pour  y mettre  les  nouilles , & pendant  qu’on  les  y met}  ctifuite  ou  les 
fait  cuire  doucement , remuant  de  tems  en  tems  avec  une  cuiller  dans  le  fond 
du  vaifleau.  Cela  compofe  une  nourriture  raflafiante  , & propre  dans  les  di- 
fettes  , parce  que  les  farineux  qui  n'ont  point  fermenté  fc  digèrent  plus  diffi- 
cilement, & fe  diftribuest  plus  lentement  dans  les  corps  qui  s’en  nourrirent: 
ils  réfiftent  ainfi  plus  long-tems  au  retour  de  la  faim. 

Nourriture  par  excellence , ou  pouvant  tenir  lieu  de  tout  pour  nour- 
. , riture } c’elt  le  pain. 

O. 


Objet  principal  de  l’agriculture , font  les  farineux , & particuliérement 
les  grains  pour  faire  le  pain.  Voy.  Agriculture. 

ObLIF.S  , Oublies,  lSt*U(  afrsç. 

Opérer  par  la  voie  féche  : on  dit  en  Chimie,  plus  encor  en  Alchimie, 
opérer  pur  la  voie  fiche , quand  on  n’emploie  pas  un  diÜolvant  liquide.  Le  pain 
eil  le  produit  d’une  fermentation  féche  } & le  vin,  celui  d'une  fermentation 
liquide-,  fermentation  féche,  c’ell-à-dire , qui  ne  fc  fait  pas  dans  un  liquide. 

Oroe,  A.  Getjleii,  eft  le  grain  le  plus  propre  à faire  la  biere.  Ilpefeun 
peu  moins  que  le  froment.  Pour  faire  lever  la  pâte  de  farine  d’orge,  il  eft 
? bon  d’y  mêler  de  la  farine  d’ers  ou  de  ciceroles  : les  ers , comme  tous  les  lé- 
gumineux,  contiennent  beaucoup  d'air  élaftique,  d’où  vient  qu’ils  font  ven- 
teux par  une  partie  coniidérablc  muqueufe  qui  eft  dans  les  légumineux.  Voy. 

•Tf  Tain  A orge. 

La  farine  d’orge  n’cft  pas  fi  chaude  & ne  defféche  pas  tant  que  la  farine 
d’avoine.  Les  Hollandais  nourrilfent  leurs  matelots  avec  l’orge  qu’ils  nom- 
ment Gortj  & ils  ne  font  ras  fi  fôjets  au  feorbut  que  le  font  les  matelots  an- 
glais, qui  ufent  du  gruau  d’avoine. 

Il  faut  le  choifir  fec,  net,  & prendre  garde  qu’il  n’ait  pas  l’odeur  de 
pouffiere , ni  de  moifi. 

L’orge  e_mpèche  le  lait  de  cailler  } ce  que  ne  fait  pas  de  même  le  gruau 
d’avoine  , qui  fouvent  prend  un  acide  fpiritueux  par  la  digeftion  : c’cfl  pour- 
quoi l’orge  eft  bon  dans  les  maladies  où  il  y a de  l’aigre  dans  les  humeurs, 
qui  empeche  le  lait  de  réuffir } au  lieu  que  lorfquc  le  lait  fc  corrompt  par  une 
qualité  urineufedes  humeurs,  le  gruau  vaut  mieux  -,  c’cft  d’après  l’expérience, 
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Je  fais  un  grand  ulage,  pour  adoucir  le  fang,  & pour  fortifier  la  poi- 
trine, d’une  décoition  d’orge  & de  chardon  roland  ou  panicaut,  coupée 
avec  du  lait  écrémé,  ou  émullionéc  avec  des  pignons  doux  pour  ceux  à qui  le 
lait  11e  convient  pas. 

Ouras,  ou  Evcntoufes,  c’cft  le  foupirail  des  fours  de  munition. 

P /■  ' ' 

Pain,  A.  Brodt , fon  odeur,  lorfqu’il  eft  encor fchaud,  eft  cordiale  & 
reftaurante  } le  médecin  Démocritc  employa  cette  qualjtéolu  pain  chaud  pour 
fe  prolonger  la  vie  pendant  quelques  jours  fans  mangera  La  religion  maho- 
métane  qui  défend  le  vin  , permet  1 ufage  du  pain  trempé  dans  du  vin  , & mis 
dans  la  bouche  pour  les  cas  d’évimouilfement.  Le  pain  chaud,  feul , on  arrofe 
d’une  liqueur  Çiritueufe  , appliqué  fur  le  côte,  lorfqu’il  eitbefoin  de  ré- 
foudre  par  une  chaleur  humide  & fortifiante,  fertd’un  bon cataplafine. 

Pain  à Calié.  V.  Pi.  VI,  fig.  6. 

Pain  à la  Reine , V.  Pt.  VIU.  N. 

Pain  à la  Ségovie,  V.  Pt.  8-  O. 

Pain  à Potages,  V.  PI.  VI.  fig,  4. 

Pain  à Soupes  , V.  PI.  Vlll.  C. 

PaiNAzime,  pain  fans  levain , A.  Ungejituertet  Brodt.  La  religion  ma- 
hométane  porte  un  grand  préjudice,  dans  les  pays  où  elle  eft  ob  Corvée,  en 
empêchant  de  laire  lever  la  pâte  avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  leurs  habi- 
tans.  Les  Mahométans  ne  favent  pas  faire  le  pain  : ils  le  préparent  ordinai- 
rement chaque  jour  pour  chaque  repas , & le  font  cuire  dans  l’âtre  de  la  che- 
minée, & fous  la  cendre,  comme  l’on  fefait  dans  les  premiers  tems  de  L’ufage 
du  pain. 

Le  pain  fins  levain  prend  en  vieillilfant , un  goût  de  moifi,  qui  vient 
du  long  féjour  de  l’eau  avec  la  farine  dans  la  pâte,  pendant  lequel  il  fe  fait 
une  fermentation  lente,  qui  tend  â la  pourriture  ; or  la  pourriture  de  la  fa- 
rine avec  l’eau  dans  un  pain  qui  11’eft  pas  levé , donne  une  odeur  & une  fa- 
veur de  moifi  5 au  lieu  que  le  pain  bien  fait  avec  levain,  fe  féche  en  vieil- 
lilfant, fans  pourrir. 

Pain  bien  cuit  tfl  toujours  bon , eft  un  difton  des  boulangers. 

Pain  bis,  A.  Schwarz  Brodt , doit  être  plus  long-tems  au  four  que  le 
pain  blanc.  Ou  a toujours  & par-tout  été  obligé  de  tems-en-tems , de  for- 
cer les  boulangers  à faire  du  pain  bis , parce  qu’ils  y gagnent  moins  qu’à 
faire  du  pain  blanc.  On  les  a obligés  à Rennes  , par  un  arrêt  du  parlement 
du  28  Février  1752  , de  faire  dçux  fois  autant  de  pain  bis  que  de  pam  blanc. 

Pain  Bifcuit,  S.s'eSiç. 

Pain  bonprenicle,  bon-pour-nicol , pain  de  Weftphalie.  Oncompofe 
ordinairement  ce  pain  avec  des  farines  d’orge,  de  feigle  & de  farrazin. 
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Pain  chapelé  , A.  Rafpelbrodt  , était  anciennement  connu  ; il  en  e(b 
parlé  dans  Athénée,  qui  vivait  du  tems  de  l’Empereur  Commode. 

Pain  cornu,  V.  PL  VI IL  P. 

Pains  de  différentes  efpeces  & qualités.  Athénée , dans  fon  traité  des 
alimens  , compte  jufqu’à  foixantc  & douze  fortes  de  pains,  ou  de  pâtiileries, 
qui  étaient  en  ufage  en  Grece. 

Pain  de  froment , A.  PVeitzmhrodt,  eft  le  meilleur  & le  plus  nourrilfant  , 
il  convient  moins  à ceux  qui  font  d’un  tempérament  fanguin  , qu’aux 
mélancholiques. 

Pain  de  gruau,  autrement  pain  meuffaut , pain  grifon , pain  lialigour- 
de  , c’efl  le  même  pain  connu  fou*  différer. s noms  en  divers  pays. 

Le  pain  de  farine  de  gruau , de  blanc-bourgeois , n’efi  pas  fi  blanc,  que 
l’eftlc  pain  fait  avec  la  farine  de  blanc,  qui  eft  la  première  farine  de  bled  : le 
pain  de  la  farine  de  gruau  eft  un  peu  jaune , & il  n’en  eft  que  meilleur. 

Pain  demie,  A.  Brofembrodt , eft  en  ufage  dans  les  cuifines  pour  paner 
les  viandes  que  l’on  rôtit  foitâ  la  broche  , foit  lur  le  gril , J'oyf?  II.  Vlll.  A. 

Pain  de  millet.  V.  Millet. 

Pain  d’orge  , A.  Gerjienhrodt , il  doit  être  enfourné  auflî-tôt  qu’il  eft 
façonné  , parce  qu’il  fe  féche  , fe  fend  & s’émiette  : la  farine  d’orge  n’a  pas 
en  pâte,  autant  de  liaifon  que  celle  de  fcigle,  elleenamoins  encor  que  celle 
de  froment.  Le  pain  d’orge  rafraîchit  & donne  la  liberté  du  ventre.  Ancien- 
nement  le  pain  d’orge  était  préféré  pour  les  gouteux.  Aréeie',  dans  le  Livre  H. 
de  la  cure  des  maladies  longues , recommande  pour  les  lépreux  le  pain  d’orge, 
comme  un  pain  très-fain.  11  y en  a qui  croient  que  ceux  qui  vivent  de  pain 
d’orge,  font  exempts  de  maladies  des  pieds,  comme  de  la  goutte,  ccqui 
peut  venir  aufli  de  ce  que  l’orge  eft  moins  nourridant. 

Pain  de  pâte  ferme,  c’eft  le  meilleur  pain. 

Pain  de  Sarrafin,  A.  Brodt  von  Biichrreitzeti , fe  digéré  facilement  ; il 
reflerre  ; il  eft  plus  chaud  & nourrit  plus  que  ceux  de  feigle  & d’orge. 

Pain  de  feiglc , A.  Lochenbrodt , plus  rafraichifant,  nourrit  moins,  & 
convient  moins  aux  mélancholiques  que  le  pain  de  froment. 

Pain  doux  levé,  dont  la  pâte  n’a  pas  bien  fermenté. 

Pain  en  artichaut , V.  Pl.  VIII.  Q, 

Pain  en  bourrelet,  V,  PL  VI  IL  M.  On  rompt  ce  pain  plutôt  qu’on  ne 
le  coupe  ; autrefois  lorfqu’on  fefnit  les  pairs  très-plats  , on  ne  les  coupait 
pas,  on  les  rompait  : les  deux  voyageurs  d’i  mmaüs  cognoiejunt  eummfrac- 
tione  punis.  Luc.  c.  24. 

PAlN'ferré,  A.  Gefenkt  Bmdt,  eft  te  pain  brûlé  défions  par  lacuiflon. 

Pain  gras- cuit,  ou  pâteux,  A.  Vnauigtbachen  teigiihtes  B'odt. 

Pain matte , A.  Lin  nicht  genng  aufgegcmgentt  Brodt , eft  un  pain  doux-levé. 
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Pain  métourné,  A.  Ungleicbts  Brodt , eftuu  pain  inégal  & défiguré. 

Pain  mi  mollet,  A.  Mittel  Brodt , eft  le  meilleur. 

Pain  mollet , A.  Locktr  Brodt.  Le  pain  mollet  gâte  les  dents  & les 
gencives  ; celui  de  pâte  ferme  au  contraire  les  raffermit  & les  nétaie.  Les 
Romains  fefaientle  pain  mollet  avec  une  efpccc  de  bled  blanc  qu’ils  nom- 
niaient Jiligo.  Ju vénal,  Sat.  V.  parle  du  pain  mollet , lorfqu'il  dit: 

Sed  tenir  ac  niveiu  modique  fdigine  fallut  , 

Scrvatur  domino. 

Les  Grecs  y mettaient  de  l’huile,  du  fel  & du  lait  : c’était  le  pain  qu’on 
nommait  de  Cappadocc  , qui  était  le  plus  fameux,  avec  celui  de  Chypre, 
avant  celui  d’Athènes. 

Palmiers  , font  d’un  auiïi  grand  produit  dans  l’autre  hémifphèrc  , que 
le  font  dans  le  nôtre  , les  pommiers  , les  vignes  & les  bleds. 

On  peut  diltingucr  en  général  toutes  les  fortes  de  palmiers  en  trois  gen- 
res ; t°.  en  palmiers  porte-fruits , dont  les  fruits  font  bons  à manger  ; 2°.  en 
palmiers  vineux  , d'où  l’on  tire  des  liqueurs  à boire  ; 30.  enfin,  eu  palmiers 
porte  farines  , qui  tiennent  lieu  de  grains. 

Le  genre  des  palmiers  porte-farine , dont  il  s’agit  ici , comprend  qua- 
tre efpeces  ; la  première  qui  eft  le  Sagou  franc  , elt  nommée  dans  le  pays 
Sapia  tutti. 

La  fécondé  efpece  eft  le  Sigou  fauvage  , que  les  infulaircs  appellent 
Sapia  ibur. 

La  troifieme  efpece  eft  le  Sagou  épineux , nommé  par  les  Indiens  Sapia 
macaiwva. 

Enfin  , la  quatrième  efpece  eft  le  Sagou  HJJe,  connu  dans  les  Indes  fous 
le  nom  Sapia  violât. 

C’est  la  première  de  ces  efpeces  de  palmiers  qui  donne  le  meilleur  fagou, 
nommé  fagoe  par  les  infulaircs  d’Amboinc,  où  eft  le  meilleur  ; /lign  par  les 
étrangers , & que  j’écris  fagou. 

Panasses  : les  boulangers  nomment  ainfi  toutes  fortes  de  petits  pains 
en  général , 

Papeua,  ou  Sagou  apprêté;  c’eft  une  efpece  de  bouillie  épaifle  , très- 
renommée  dans  les  Illcs  orientales.  On  fait  à la  papeda  une  fauce  avec  du 
jus  de  poidon  , des  épices  & du  fuc  de  citron. 

La  manière  de  prendre  cette  nourriture  eft  finguliere  : il  faut  la  met- 
tre en  efpeces  de  boulettes,  en  la  tournant  par  parties  avec  deux  petites  ba- 
guettes ; & l’on  jette  dans  la  fauce  ces  boulettes,  à mefure  qu'on  les  a façon- 
nées ; enfuite  on  les  avale  fans  mâcher , & à différentes  reprifes,  en  humant 
avec  elles  un  peu  de  la  fauce. 

Cette  façon  de  manger  avec  de  petites  baguettes  eft  en  ufage  dans  les 

pays 
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pays  chauds,  même  parmi  les  payons  des  provinces  méridionales  de 
France. 

Pâte  , moyens  de  la  raccommoder.  Il  faut  plutôt  s’animer  que  fe  re- 
buter par  les  accidens;  5c  l’on  doit  s’atlurer  par  de  nouveaux  travaux  le 
fruit  de  fes  peines. 

Pâtes  d’Italie , qu’on  fait  aujourd’hui  en  France  auffi  bien  pour  le 
moins  qu’en  Italie  , depuis  que  j’en  ai  appris  la  corapofition  par  le  moyen 
de  favans  amateurs  des  arts , qui  en  voyageant  en  Italie  ont  foit  > pour 
m’obliger , des  recherches  fur  la  fabrication  de  ces  pâtes  , que  j’ai  décrite 
dans  l’art  du  vermicelicr. 

M.  du  Sap  , Provençal  , aujourd’hui  vermioelier  du  roi , a coopéré 
auflî  avec  moi  à perfectionner  ces  pâtes  en  France. 

Pastilles  d’Epiménides , efpecc  de  pâte  nourridante , inventée  pour 
tenir  lieu  de  pain. 

Pâtisserie,  A.  Gehatkem , les  anciens  comprenaient  fous  le  nom  do 
pain  ce  que  nous  diilinguons  aujourd’hui  par  ceux  de  p.itijferie  & de  pieté 
de  four. 

Pâtissier  Sc  boulanger  étaient  autrefois  tout  un,  5c  le  font  encor  au- 
jourd’hui dans  les  petites  villes  , où  les  boulangers  font  les  gâteaux , les 
torquettes  , les  échaudés , 5cc.  Par  l’article  62  des  ftatuts  des  boulangers  de 
Paris  de  1 , il  eft  défendu  aux  pâtiftîers  de  cuire  du  pain. 

Pelles  de  boulanger  V.  PL  V.  C.  & PI.  IX.  C.  D.  E.  I. 

Petite  VÉROLE  , V.  Inoculation  de  la  petite  verole , & Levain  verd. 

Petits  Pains,  A.  Kleiue  Brodte:  plus  les  pains  font  réduits  à un  petit 
poids,  plus  ils  prennent  de  croûte  à la  cuiffon , & plus  ils  deviennent  légers 
par  ce  moyen  : les  diverfes  façons  de  faire  les  petits  pains.  V.  PL  VL 
fi-  *■ 

Petits  Sons  , ou  recoupes  5c  recoupettes,  A.  Gantz  fehwartz  Aftermebl, 
font  compofés  du  refie  de  l’écorce  qui  eft  le  fon  , 5c  du  germe  du  grain. 

Pétrin,  A.  Backtrog , ou  may,  ou  huche,  eft  une  efpecc  d'auge  où 
de  coffre  , dans  lequel  on  fait  la  pâte  , V.  PL  IV.  fg.  2.  5c  8-  PL  V.  jig.  I.  A, 
B.  C.  D. 

PÉTRIR,  c’cft,  comme  on  le  fait,  allier  la  farine  avec  de  l’eau  pour  en 
faire  de  la  pâte  en  général } mais  en  particulier,  pétrir , A.  Entfautrn , s’en- 
tend du  premier  tour  du  pètriflage. 

Pétri  r fournée  £f?  levain , fe  dit  lorfqu’on  pétrit  une  affez  grande  quan-i 
tité  pour  faire  le  pain  de  la  fournée  à laquelle  on  travaille,  5c  pour  fournir 
le  levain  de  celle  qui  fuivra  , ou  même  pour  les  levains  des  deux  fournées 
fuivantes. 

Pétrir  fur  couche^  A.  Gefchvrind  Knetttn,  c’eft  lorfqu’ayant  beaucoup 
Tome  I.  K k k 
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de  pain  à faire , on  pétrit  pendant  que  la  pâte  ou  les  pains  pour  la  derniere 
fournée  font  encor  fur  couche. 

PÊTr.iR  fur  levahi , c’eft  lorfqu’on  tire  le  levain  du  levain  même  de  tou- 
point;  c'eft  à chaque  fournée,  retirer  de  la  pâte  pour  fervir  de  levain  de  fé- 
cond, qu’on  rafraîchit  dans  fon  tems  pour  en  faire  un  levain  de  toupoint, 
avant  de  repètrir. 

Pétiur  fier  levains  naturels,  c’eft  prendre  fur  le  premier  levain  de  tou- 
noîiU , fait  a l’ordinaire  pour  la  première  fournée , noivfculemcnt  un  levain 
de-chef  pour  le  lendemain,  & un  levain  de  fécond  pour  la  féconde  fournée 
qu’on  va  faire  , mais  encor  c’eft  tirer  de  ce  même  levain  de  toupoint  un 
ntitrc  levain  de  fécond  pour  la  troilieme  fournée. 

Pétrir  fur  pâte , A.  l'oni  T tige  Sauerfür  Jeu  folgmJm  Schttfs  zurück  legen  ; 
c’eft  retirer  de  la  pâte  à chaque  fournée  fuffifamment  pour  fervir  de  levain  de 
toupoint  à la  fournée  fuivante.  Lorfqu’on  travaille  fur  pâte,  on  retire  le  le- 
vain, hvant  que  la  pâte  Toit  achevée,  parce  qu’il  met  à. prendre  fon  apprêt 
‘de  tems  qu’on  mettrait  à travailler  la  pâte , & parce  qu’il  îi’a  pas  beaucoup  de 
terns  à prendre  fon  apprêt,  tems  qui  doit  être  d’autant  plus  grand  qu’on  ma- 
nie plus , qu’on  travaille  plus  la  pâte  : le  travail  donne  delà  force  aux  levains* 
mais  il  faut  leur  donner  après  cela  plus  de  tems  à lever.  En  général,  il  vaut 
-mieux  pétrir  fur  pâte  , que  pétrir  fur  levain  , parce  qu’en  pètriftant  fur  pâte, 
ce  qu’on  retire  pour  fervir  de  levain  de  toupoint , prend  bien  plus  d’apprèt, 
& apprêt  de  levain , dont  le  caraétcre  ou  le  princjpe  doit  être  acide , que  lorf- 
qu’en  pétrifiant  fin-  levain  on  rafraîchit  le  levain  de  fécond  pour  faire  un 
levain  de 'toupoint. 

Pétrir  pour  un  ménage  : la  meilleure  méthode  de  faire  chez  foi  de  bon 
-pain.  Voyez  Maniéré  lie  faire  de  bon  pain. 

Pigeauts  , anciens  meuniers  & marchands  de  farine  de  Scnlis,  qui  font 
;en  France  pour  la  mouture  , ce  qu'étaient  en  Italie  les  l’ifons , dont  la  célé- 
brité & le  nom  même  viennent  de  ce  qu'ils  inventèrent  ou  perfeélionnerent  à 
’Romc  ta  mouture  des  grtiins.  Pline  , liv.  XVlll.c .3. 

■ On  prétend,  â Sentis,  que  l’invention  delà  mouture  économique  cftdûe 
à un  des  ancêtres  de  Al.  Pigcaut.  Dans  le  voifinage  de  Sentis , à Beaumont 
& àChdtr.bü  , on  attribue  cette  mouture  à d’autres  inventeurs.  Je  découvre 
que  cette  manière  de  moudre  par  économie  était  comme  dans  le  Brandebourg 
dès  la  fin  du  fcizicnic  tiécle  (142). 

; (142)  On  prouve  par  le  réglement  des  coup  plus  parfaite,  911e ne  peut-être aujour- 

jucùniers,  inféré  dans  le  Code  Aii£ujlc , d’hui  cette  mouture  économique , dont  on 
que  la  mouture  était  connue  en  Saxe , dans  fait  tant  de  cas  cm  i' tance. 

‘-les  anciens  tems  , & qu’elle  y était  beau- 
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J’ai  appris  par  des  anciens  de  Senlis,  de  Beaumont  & de  Chambli , que 
lorfque  la  mouture  economique  a commencé  à fe  pratiquer  dans  i’Iile  de 
France  , il  y a environ  un  llécle,  on  n’employait  pour  cette  mouture  qu’un 
petit  dodinage,  qui  tirait  feulement  un  petit  gruau  bis,  parce  que  les  bluteaux 
étaient  alors  bien  plus  ronds  qu’à  prélént.  Depuis  ce  tems-là  on  a toujours 
rafiné , jufqu’au  degré  de  perfedion  où  cft  préfentement  cette  mouture  en 
France. 

Piquer  les  meules  du  moulin,  A.  Die  Mübljieine  feharfen.,  c’clt  les  rebat- 
tre & les  r’habiJJcr  avec  un  marteau  fait  exprès.  V.  PL  I.fig.  9. 

Pivots,-*  A.  Pafonirte  Nudeht , Niirnbergi]\he  NiitUhi , efpcce  de  pâtes 
d’Allemagne. 

Plateaux,  V.  PL  VII.  fig.  2.  B.  B. 

Polenta  ; la  polcntc  cft  une  cfpece  de  bouillie  qu’on  fait  en  Italie  & en 
France , avec  du  maïs  ou  bled  de  Turquie.  Les  Grecs  nommaient  la  polente 
îxcun,  ; ils  la  compofaient  avec  de  l’orge  : d’abord  on  mouillait  l’orge,  enfuite 
onlefefait  rôtir,  puis  ou  le  moulait;  enfin,  on  détrempait  cette  farine  & 
on  la  cuifait. 

Police  pour  le  pain  ; c’eft  de  régler  la  qualité  du  pain , & le  faire  ven- 
dre au  poids.  La  police  la  plus  fimple  , la  plus  jufte  & la  feule  fùre , c’eft  de 
contraindre  les  boulangers  d’avoir  toujours  du  gros  pain , même  du  pain  bis , 
& de  ne  le  vendre  que  dans  la  balance  , dont  il  faut  autant  s’aifurer , que  des 
poids. 

Pommes  de  terre,  A.  ErMmen,  Titrtüjfeln:  les  rouges  font  préférables 
aux  blanches  , comme  les  fruits  des  folanums  font  moins  mauvais  lorlqu’ils 
font  rouges  ; parce  que  cette  rougeur  dans  ces  parties  des  folanums  vient 
d’un  peu  d'acide  ; & les  acides  font  corredifs  des  mauvaifes  qualités  des  plan- 
tes de  cette  efpece. 

C’est  pourquoi  ceux  qui  ont  befoin  de  prendre  des  acides  pour  corriger 
une  mauvaife  qualité  de  leur  fang , 11e  doivent  pas  ufer  de  pommes  de  terre 
non  point  que  les  pommes  de  terre  foienr  alkalines , mais  parce  qu’elles-mè- 
tnes  ayant  befoin  d’ètre  corrigées  par  un  acide,  augmenteraient  l’indifpolî- 
tion  pour  laquelle  on  aurait  befoin  d’acide. 

Ainsi  les  pommes  de  terre  ne  feraient  pas  mauvaifes  dans  un  feorbut 
qui  ne  ferait  qu’acide  •,  mais  ce  feorbut  eft  extrêmement  rare , & ce  ne  ferait 
que  dans  fon  eommencement. 

Les  pommes  de  terre  feraient  pcrnicieufes  dans  un  feorbut  qui  ne  ferait 
qu’alkalin,  qui  eft  plus  rare  encor,  pnrcfe  qu’alors  les  malades  font  à l'extré- 
mité dans  ce  dernier  degré  de  feorbut. 

L’usage  des  pommes  de  terre  eft  mauvais  aufli  dans  les  maladies  où  il 
y a en  même  tems  des  âcres  alkalins  & des  âcres  acides. 
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En  généra! , les  pommes  de  terre  font  mauvaifes  dans  des  cas  de  caco- 
chymie par  une  putridité  acide  & alkaline  en  même  tems  : ceux  qui  faventr 
qu’il  y a naturellement  dans  certaines  eaux  minérales  & dans  l’efpritdiftillé 
de  tartre,  des  acides  & des  alkalis  cnfcmble  , comprennent  bien  comment  il 
y a des  âcres  acides  & des  alkalins  en  même  tems  dans  les  humeurs  de  certains 
malades.  Venez  la  Chimie  médicinale.  Et  l’cxpcrience  apprend  tous  les  jours  que 
pour  remèdes,  des  acides,  comme  l’ofcille , l’allcluia,  le  citron,  font  bons 
en  même  tems  qu’il  faut  y employer  les  alkalis , comme  le  creifon , le  cochléa- 
ria,  le  raifort.  ~ 

Il  réfultc  de  tout  cela  , par  rapport  aux  pommes  de  terri  t qu’en  général 
elles  ne  font  pas  bonnes  pour  les  malades  dont  les  humeurs  font  mauvaifes , 
& qui  ont  habituellement  le  teint  mauvais,  ce  que  l’on  appelle  cachexie.  Voy. 
rai»  .le  pommes  de  terre. 

PoRTE-ALLUMK  , A.  Das  Feuchtpfinngen , c’eft  une  efpece  de  réchaud  de 
fer  qui  contient  des  flambarts , ou  petits  morceaux  de  bois  allumés , que  l’ott 
pofe  â l'entrée  du  four  pour  l’éclaircr.  V.  PI.  VII.  Jtg.  i.  C. 

Porte-Bouchoir , ou  tablette,  ou  autel  du  fourj  c’cft  le  devant 
du  four. 

Pourquoi  les  farineux  qui  n’ont  point  fermente  , & ceux  qui  font 
cruds  , fe  digèrent  plus  difficilement , font  plus  venteux  & moins  nourrif- 
fans  ? V.  Fermentation. 

Pourquoi  il  faut  plus  faire  cuire  les  farineux  qui  n’ont  point  fermenté, 
que  ceux  qui  ont  fermenté  '<  V.  lamentation. 

Pourquoi  les  Tartares  qui  vivent  de  farines  crues  , délayées  dans  de 
l’eau  , ou  dans  du  lait  de  cavale , ufent  par  choix  plus  de  celle  d’avoine 
& d’orge  , que  de  celle  de  bled  ? V.  Fermentation. 

Pourriture  : les  anciens  ne  connaidaient  point  d’autre  fermentation 
que  celle  de  la  pourriture,  ou  ils  ne  nommaient  pas  autrement  la  fermen- 
tation. Il  y a plus  de  fermentations  de  pourriture , qu’il  n’y  en  a d’autres  , 
parce  que  les  autres  fermentations  finilfcnt  toutes  ordinairement  par  celle  de 
pourriture. 

La  pourriture  de  la  colle  de  farine  où  l’on  croit  voir  des  anguilles , 
n’eft  qu’une  fermentation.  Si  l’on  délaie  de  la  farine  dans  de  l’eau,  & que 
l’on  tienne  chaudement  cette  efpece  de  colle  claire  , elle  deviendra  mucila- 
gineufe  ; & dans  la  fuite  il  fortira  de  ce  mucilage  des  parcelles  longuettes , de 
petits  corps  féparés , qu’on  apperqoit  par  le  microfcope  fe  mouvoir  comme 
de  petites  anguilles.  Voyez  Anguilles. 

Ces  petits  corps  que  l’on  voit  ainG  à l’aide  des  microfcopes,  remuer  dans 
des  dilfolutions  de  matières  qui  fe  corrompent , font  regardés  comme  des 
animaux,  parce  que  leurs  mouvemens  paraiilent  être  comme  ccluii.dcs  atù- 
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•aux,  comme  des  mouvemens  fpontnncs , c’eft-à-dire,  des  mouvemens  à 
eux . ou  dépendons  d’eux. 

On  voit  8c  l’on  diftineuc  à ces  petits  animaux  en  mouvement  dans  la 
colle  qui  fe  corrompt , impartie  mucilagincufe  qui  leur  fert  comme  'd’en- 
veloppe, & d*ou  iis  ^araiiiènt  fortir  lorfqu’ils  multiplient  ; caron  croit  mi- 
me qu’ils  engendrent , & notamment  que  les  anguilles  de  farine  accouchent 
de  petites  anguilles. 

LeuvnnüMck  dit  qu'il  a obfervé  aufli  de  ces  petits  animaux  en  un  mouve- 
ment continuel  durant  fept  jours.  On  conçoit  difficilement  que  des  animaux 
aient  la  force  de  fc  mouvoir  durant  fept  jours  fans  repos , depuis  leur  naif- 
fance , & rapidement  dans  une  liqueur  gluante.  Ces  Ululions  font  très- fur- 
prenantes  : c’eft  la  magie  de  la  fermentation. 

La  fermentation  de  la  farino  qui  fe  corrompt  avec  l’eau  , divife  , tranf- 
pofe,  & fait  une  nouvelle  combinaifon.  Lorfquc  dans  le  commencement  de 
la  fermentation  de  la  colle  de  farine , il  n’y  a que  l’aqueux , le  làlin  & le  ter- 
reftre  , qui  agirent,  il  fe  fait  un  jnucilagincux  que  l’on  obfcrve  d'abord  ; 
enfuite  le  gélatineux  augmente  & végété  par  la  réunion  de  l’huileux , 
par  l’expanlion  de  l’air  qui  y clt  contenu.  De  cette  augmentation  de  mouve- 
ment provient  la  chaleur. 

Ce  mouvement  & cette  chaleur  dépouillent  ces  corpirfculcs  de  leur  en- 
veloppe mucilagincufe.  Le  mouvement  & la  chaleur  continuant , ces  molé- 
cules diminuent  encor,  elles  fe  précipitent  & difparaiffent  ; & les  corpuf- 
culcs  qui  renaiffent  de  ces  molécules  , font  plus  petits  encor  , parce  que 
cette  fermentation  les  atténue  de  plus  en  plus. 

Il  faut  remarquer  qu'on  n’a  vû'ces  anguilles  de  colle  que  dans  les  cha- 
leurs de  l’été,  parce  que  la  chaleur  eft  nécetïaire  pour  la  fermentation  qui  la 
produit:  une  autre  fermentation  de  pourriture  q'ui  ne  ferait  point  avec  cha- 
leur, ne  produirait  pas  le  même  effet;  car  la  fermentation  des  mêmes  chofes 
n’ell  pas  toujours  la  même , n’eft  pas  toujours  telle  qu’elle  femblc  être  proli- 
fique. J’ai  rendu  compte  des  raifons  qui  m’engagent  à parler  fouvent  de  la 
fermentation.  , 

PREMIERE  Earine , ou  fleur  de  farine.  Voyez  farine  de  bled. 

Première  Farine  de  gruau,  A.  GriesMebl,  eft  la  farine  qu’on  tire 
du  premier  gruau  en  le  remoulant. 

Prendre  levain  : c’eft  en  prenant  levain  , que  la  pite  arrive  à avoir 
fon  apprêt. 

Préparation  , ouaflortiment,  ou  combinaifon  des  farines  : clic  eftutile 
pour  retirer  de  la  même  quantité  de  farine  une  plus  gronde  quantité  de  pain. 

Préparation  des  levains , eft  dilicronce  de  ce  que  l’on  nomme  leur 


Mffrêt. 
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Prix  du  pain,  doit  être  fixe.  t 

Produit  du  bled  en  farine,  A.  Mehlbetrag  des  Weitztvs , eft  en  général  J 
les  trois  quarts  du  poids  du  grain  , & l’autre  quart  eft  eu  fon  , & en  déchcr. 

Produit  de  la  farine  en  pain,  A.  Der  iftodbctrag  dis  Mihls  , eft  au 
moins  un  quart  en  fus  du  poids  de  ia  farine.  * 

Produit  du  froment  en  pain  , A.  llrodbetrag  des  Weitzens,  eft  en  general 
égal  à fon  pouls  ; le  poids  du  pain  eft , généralement  parlant , égal  au  poids 
du  bled  avec  lequel  on  l’a  fait. 

Il  faut  en  général , environ  quarante  livres  de  froment  pour  donner 
trente  livres  de  farine , qui  donneront  quarante  livres  de  pain  cuit , de  cin- 
quante livres  de  pâte. 

Pline  dit  qu’il  eft  certain  que  le  boifleau  de  toute  forte  de  froment , dont 
on  fait  le  pain  de  munition  , rend  naturellement  un  tiers  plus  de  pain  qu’il 
ne  pefait  étant  en  grain. 

Le  froment  doit  produire  plus  pefant  de  pain  ordinaire,  que  ce  grain 
même  ne  pefe.  Il  peut  donner  plus  des  trois  quarts  de  fon  poids  enfariné; 
& la  farine  peut  prendre  plus  d’un  quart  en  fus  d’eau  pour  en  compofer  du 
pain  : c’eft-à-dire  , un  fexticr  de  froment  fcc,  pefant  240  liv.  peut  produire 
plus  de  180  liv.  de  farine,  & 180  liv.  de  farine  peuvent  compofer  plus  de 
240  liv.  de  pain  cuit. 

On  peut  même  dire  en  général , qu’une  livre  de  feize  onzes  de  bon 
froment  doit  donner  dix-fept  onces  de  pain;  c’eft-à-dirc,  le  bled  doit  donner 
un  dix-fepticme  de  pain  plus  que  le  poids  du  grain. 

Il  eft  des  fromens  qui  ne  produifent  que  leur  poids  de  pain  ; il  en  eft 
même  qui  en  donnent  encore  moins  ; mais  aulîi  il  y en  a qui  en  donnent  plus. 

Le  bled  ne  donnera  point  cette  quantité  'de  farine , s’il  n’cft  pas  auftl 
bien  moulu  qu’il  peut  l’être  ; & la  farine  ne  donnera  pas  cette  quantité  de 
pain , li  elle  11’a  pas  été  bien  pétrie  , & fi  le  pain  11’a  pas  été  cuit  à propos. 

Envin,  les  produits  du  bled  en  farine,  & de  la  farine  en  pain,  fe- 
ront différons , félon  que  le  bled  fera  vieux  ou  nouveau,  félon  le  climat  & 
le  terroir,  fec  ou  humide;  félon  que  le  grain  fera  bien  ou  mal  moulu  , félon 
que  la  farine  fera  bien  ou  mal  blutée  , félon  qu’elle  fera  plus  ou  moins  bien 
travaillée  en  pâte  , & félon  que  l’on  cuira  le  pain  plus  ou  moins  ; ce  qui 
peut  faire,  & fait  tous  les  jours  des  différences,  même  de  moitié. 

Suivant  le  procès-verbal  dre  (Té  à Valenciennes  en  1764,  160  liv.  de 
bled  ont  donné  11 6 liv.  de  farine  par  la  mouture  économique,  & on  en  a 
tiré  109  liv.  par  la  mouture  en  grolfe. 

Les  11 6 liv.  de  farine  de  mouture  économique  ont  donné  r48  liv.  de 
pain , & les  109  liv.  de  farine  de  la  mouture  en  grolfe  ont  produit  J 37  liv.  de 
paiu  cuit 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER. 


423 


Qi 

Queue  ü9  Pain,  A.  Der  Bodin  Jet  Bro.lt  s : les  boulangers  entendent 
par  queue  du  pain,  la  partie  du  pain  qui  cil  de, Fous  ; le  dédits  du  pain  elt  ce 
qu’ils  nomment  h bouche  du  pain.  La  partie  du  morceau  de  pi  te  par  laquelle 
ils  finùTent  lorfqu’ils  tournent  & façonnent  le  pain  , cft  la  queue  du  pain  ; 
elle  e(t  moins  unie,  plus  inégale  que  la  partie  oppofée  qui  cil  le  detfus  du 
pain.  C’ell  fur  la  queue  du  pain  , fur  le  côté  inégal , qu’on  pôle  le  pain  à 
prendre  fon  apprêt,  & qu’on  le  place  fur  Titre  du  four  à cuire. 

Quintin  , A.  Bue  Art  von  Beitteltuch , elt  une  efpece  de  canevas  à blu- 
teau ; c’clt  une  toi  e claire , apprêtée  & bleue  , qui  a une  demi-aune  moins  un 
fciziemc  de  largeur.  Les  Quintint  font  ainli  nommés  de  la  ville  où  on  les  fa- 
brique, qui  cil  en  Bretagne.  Il  y a des  quintins  de  ditférentcs  fineJes  , de- 
puis le  n°.  18,  jufqu’au  n*.  io. 

R. 

Rarita,  oufcmoletta,  forte  de  farine. 

Ration  de  pain  de  munition,  elt  la  portion  de  pain  que  Ton  donne 
au  militaire  chaque  jour.  Chaque  pain  de  munition  eft  fouvent  compofé  de 
deux  rations;  ainli,  quoique  toute  ration  de  pain  foit  pain  de  munition, 
il  faut  diftinguer  l’une  de  l’autre. 

La  ration  elt  d’une  livre  & demie  de  pain  par  jour  pour  chaque  foldat 
d’infanterie , avec  de  la  viande  & du  vin  ; & même  en  route  le  cavalier  a juf- 
qu’à  deux  livres  deux  onzes  de  pain , outre  deux  livres  de  viande  & une 
pinte  & demie  de  vin  chaque  jour. 

Dans  le  tems  de  la  régence  , en  1719  , on  augmenta  même  la  ration 
du  pain  d’un  quarteron  par  jour;  mais  en  1731  , AL  le  cardinal  de  Fleuri 
retrancha  cette  augmentation  de  dépenfe,  à charge  à l'etat.  Dans  la  derniere 
guerre  , AI.  le  maréchal  de  Bellc-Illc  remit  eu  1758  » la  ration  de  pain  de 
munition  à deux  livres  moins  un  quarteron  pour  chaque  (imtalFin  ; & depuis, 
par  la  fagclTe  du  gouvernement , la  ration  a été  remile  à une  livre  & demie. 
Elle  cft  moins  forte  chez  plaideurs  nations  ; & il  n’y  en  a pas  où  elle  l’oit  plus 
forte  , fi  ce  n’eft  où  on  ne  leur  donne  rien  avec  le  pain , ou  moins  à propor- , 
tion  , comme  chez  les  Romains. 

Ratissoire.&  coupe-pâte,  inftrumcns  du  boulangers. 

Rebattre  les  meules,  A.  Die  Mühljieine  feharfen , oder  bebtuau , c’cft 
les  repiquer,  les  rhabiller  avec  un  marteau  fait  exprès.  V.  tl.  I.JÎg.9. 

RecoupettEs,  A.  Die  zrvtyte  Sorte  von  Kleyen , tombent  par  le  dodi- 
nage dans  la  troifiemc  partie  du  bluteau. 

Recron  , A.  Feiue  Griei  Kleyen  , on  nomme  ainfi  en  Flandre  le  fon  fin  , 
qu’on  tire  par  un  fas  ou  crible  de  parchemin , des  troiliemes  & quatrièmes 

jjruaux;  c’eft  ce  que  l’on  nomme  à Paris  fleurage  ou  remoulage. 

* * *- 
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Remouillvre  , c’dl  le  renouvellement  des  levains. 

Renforcer  la  pâte,  A.  Den  Teig Jibiirfer  machen,  c’eft  y ajouter  de  la 
farine  , & la  repètrir. 

Rengrainer,  a.  ht  der  Miible  wieder  f.ujfchüttm , c’eft  remettre  le  grain 
dans  la  trémie  pour  le  retnoudre , comme  l’on  moud  le  grain. 

Repasse  , A.  Scbalen  Mthl  bey  Judlicben  Mablart  , grofle  farine , faite 
par  la  mouture  méridionale  : ou  rcpaJfe  cette  groffe  farine  pour  la  féparer 
du  Ion. 

Repassées,  A.  Dm  Durcblauffen  durch  dm  Seb , fc  dit  des  femoules , 
parce  qu’on  les  repaife  plus  ou  moins  ; c’eft  pourquoi  il  y a des  femoules  de 
dirférentes  repallèes. 

Reprises  , A.  Znrii.k genommettes  Gries  , font  les  gruaux  & les  fonsqui 
relient  après  la  première  farine,  & que  l’on  reprend  pour  les  rebluter  & pour 
les  remo.-.dre. 

Rhabillage  des  meules,  A.  Das  Bebanen  der  Mdhljleine,  c’eft  les  rha- 
biller, les  piquer,  les  rebactrc  : elles  prennent  le  poli , c’eft  ce  qui  oblige  à 
les  repiquer. 

Rondeau,  V.  PI.  VI.fig.%. 

Rouablk  , A.  Die  Ofenkriickt.  V.  PI.  IX.  Efpcce  de  crochet  pour  attirer  le 
feu  & la  braife  à la  bouche  du  four , & pour  le  nétoycr  en  attirant  la  cen- 
dre dehors. 

Rougir  la  farine  , A.  Das  Jlfcbl  rotb  wtteheti  : on  rougit  la  farine  en 
moulant  trop  fort,  ce  qui  met  du  fon  en  farine  , l’échauffe  & la  rend  moins 
blanche. 

S. 

Sac  de  farine,  A.  En  Sjcâ  Mthl,  cft  de  32f  liv.  & l’on  paffe  f liv.  pour 
la  toile  du  fac  ; ainfi  un  lac  de  farine  pefc  à nud  320  liv. 

Sagou,  cft  tiré  d’une  efpece  de  palmier.  Cet  arbre,  félon  Doit,  efli 
très-fécond  ; il  fc  reproduit  avec  une  facilité  extraordinaire  : Dale  en  dit  ce 
que  Virgile  difoit  de  l’Olivier  : 

Qilin  Çff  candi  ci  bus  feclis  , ( mirabile  di3u  ) 

Truditur  é ftcco  radix  oleagina  ligno. 

Il  eft  creux  à peu-près  comme  le  fureau  , mais  il  cft  bien  plus  grand  & 
d’une  autre  figure. 

Il  eft  armé  d’épines  , & fes  feuilles  font , félon  Dale  , figurées  com 
me  celles  du  polypode.  Le  fuc  de  ces  feuilles  fraîches , de  même  que  celu 
des  bourgeons , épaidi  en  extrait,  cft  employé  dans  le  pays  contre  la  col 

!ue , & pour  guérir  les  ardeurs  de  l’eftomac  & le  vomiffement  de  fang.  L» 
Hdicns  difent  que  le  fuc  du  fommet  de  l'arbre , appliqué  fùr  les  lombes,  ca’ 

•nt 
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me  les  douleurs  de  reins  , & arrête  l'écoulement  de  la  gonorrhée  fimplc  & 
celui  des  fleurs  blanches. 

Ce  palmier  porte  un  fruit  qui  rcflemble  à une  grofle  prune  verte  ; il 
devient  jaune-rougeâtre  en  mûridant  : le  goût  de  ce  fruit  eft  aifez  agréable, 
dit-on  j foir  noyau  renferme  une  amande  blanche,  dont  le  goût  tient  de 
celui  de  la  châtaigne.  On  attribue  à ce  fruit  une  qualité  aftringentc. 

Si  l’on  coupe  en  travers  le  tronc  de  cet  arbre , il  fort  du  bois  une  li- 
queur qui  s’épaiiîît  au  folcil , & qui  fc  change  en  une^gomme  tranfparentc  : 
cette  gomme  eft  réputée , dans  le  pays  , bonne  contir les  venins. 

Le  bois  de  cet  arbre  eft  tres-pefiint , il  tombe  au  fond  de  l’eau  ; il  eft 
aufli  très-dur , ce  qui  fait  qu’il  y en  a qui  le  comparent  au  fer.  Les  Indiens 
s’en  fervent  pour  faire  des  efpeccs  de  lances  , dont  ils  patient  les  pointes 
dans  le  feu,  après  les  avoir  acérées  : on  dit  que  ces  lances,  ainfi  préparées, 
font  auili  pénétrantes  qu’aucune  autre  arme  pour  percer.  Ils  font  ces  lances 
fort  courtes,  à caufe  de  la  pefanteur  extraordinaire  de  ce  bois  de  fagou. 

On  peut  au  fujet  du  fagou , s’en  rapporter  à ce  qui  en  eft  dit  d’a- 
près Rumph  dans  l’article  du  pain  de  fagou. 

Il  y a eu  divers  fentimons  fur  la  nature  du  fagou  : les  uns  ont  crû 
que  c’était  une  gomme  , les  autres  ont  prétendu  que  ce  n’était  qu’une  farine. 

Tout  le  monde  convenait  que  le  fagou  vient  d’un  arbre,  mais  on  l’at- 
tribuait à différens  arbres.  Certains  voyageurs  afluraient  qu’on  devait  l’at- 
tribuer à l’arbre  dont  ils  l’avaient  vu  tirer  dans  le  pays  où  ils  avaient  vû 
faire  le  fagou  , quoique  d’autres  prétendirent  avec  autant  de  raifon  l’avoir 
vû  tirer  d’autres  arbres. 

Ils  avaient  raifon  les  uns  & les  autres;  il  n’v  avait  de  tort  que  celui 
de  foutenir  de  chaque  côté  un  fentiment  cxclufif  des  autres , & de  vouloir 
montrer  la  vérité  de  fon  fentiment  en  tâchant  de  prouver  la  faufleté  des  au- 
tres. Il  clt  bon  d’être  toujours  difpplé  , fur-tout  dans  les  lettres  , à trouver 
que  le  fentiment  diftérent  du  lien  eft  vrai , à quelques  égards.  Les  fentimens 
ditférens  font  vrais  dans  les  fons  par  lefquçls  on  envifage  la  chofc.  On  voit 
quelquefois  mal , mais  ce  que  l’on  voit  eft  vrai , ou  il  eft  vrai  qu’on  le  voit; 
perfonne  ll’eft  volontairement  privé  de  la  vérité;  c’cft  pourquoi  il  ne  faut  pag 
fe  fâcher  contre  ceux  qui  font  dans  l’erreqr  ; on  ne  doit  blâmer  que  ceux 
qui  11e  fe  défiant  pas  d’eux,  ou  ne  voulant  pas  écouter,  n’en  fortent  point. 
On  peut  dire  que  le  fagou  eft  réellement  une  gomme , on  peut  foutenir  auftî 
que  c’cft  une  farine  ; c’eft  une  gomme  farineufe  : il  eft  de  fait  aulfi  que  l’on 
tire  du  fagou  de  ditférens  arbres  , mais  dans  divers  pays. 

Le  fagou  eft  un  aliment  & un  médicament  prétervatif  de  la  pulmonic  & 
de  la  goutte.  Il  eft  bon  contre  les  maladies  de  fluxion  , fur  quelque  partie  du 
corps  que  le  falTe  la  fluxion , depuis  la  poitrine  d’où  réfulte  quelquefois  la 
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ptilmonie,  jufqu’aux  pieds  où  fe  forme  Couvent  la  goutte.  C’eft  d’après  l’ ex- 
périence fur  moi-même. 

Sagou  menta,  eft  la  farine  de  fngou. 

Sagou  meruca , eft  la  pain  de  fagou. 

Sassée,  A.  Das  Durchfieben  , fc  dit  de  la  femoulc  : on  dit,  fcmoule 
de  tant  de  fajjèes  , ou  de  tant  de  pajfees , ou  de  tant  de  repajfees. 

Savons  acides.  J'ai  traité  plus  au  long  de  ces  favons  dans  la  Chimie 
médicinale  , où  j’ai  fni^c  parallèle  des  favons  ordinaires  alkalis  , avec  ce  que 
j’ai  nomme  Savons  acides. 

Scille,  ou  oignon  marin,  qui  fait  une  partie  principale  des  paftilles 
d’Epimcnidcs.  Voyez  pajUÜes  tPFptménides. 

Sebile,  V.  l'I.  Vl.jig.  f.  B. 

Seconde  Farine,  eft  le  bis  blanc. 

Seigle,  A.  Rocken.  Le  fcigle  dans  plufieurs  pays , comme  en  Bretagne, 
produit  plus  de  pain  que  ne  fait  le  froment.  Il  coûte  ordinairement,  prefque 
par-tout,  un  tiers  moins  que  le  froment:  fi  le  froment  vaut  18  liv.  lt  fci- 
gle n’en  vaut  que  12. 

Le  fëiglc  demande  des  climats  froids  ; il  y eft  plus  beau  & meilleur 
que  dans  les  climats  tempérés  & que  dans  les  climats  chaud , fur-tout  s’ils 
font  humides;  j’ai  obfcrvc  en  1753  , que  le  fcigle  fut  extraordinairement 
beau  cette  année-là,  dont  l’hiver  fut  fort  long  & plus  froid. 

Lorsque  le  fcigle  a été  faifi  par  la  chaleur,  il  en  eft  plus  maigre  & 
moins  farineux,  & donne  plus  de  fon. 

Le  fcigle  recueilli  en  parfaite  maturité  & ferré  par  un  teins  fec , eft 
plus  facile  à moudre  , & donne  plus  de  farine  & moins  de  fon.  Il  y a des 
provinces  entières,  même  des  royaumes,  comme  celui  de  PruiTc,  qui  ne 
sonnaiiTent  pas  le  pain  de  froment,  mais  feulement  celui  de  feiglc  ou  d’orge. 

On  fait  bien  de  joindre  le  fcigle  à l’orge  , parce  que  la  pâte  de  feigle 
a plus  de  liaifon  que  celle  d’orge , & levé  mieux. 

On  eft  dans  l’ufage  enPrulfè,  après  avoir  façonné  la  pâte  de  feigle  en 
pains,  de  les  mettre  dans  de  l’eau  froide  (143),  comme  on  met  les  échau- 
dés , avant  de  les  enfourner  : ils  ne  font  pas  là  dans  l’ufage  de  mettre  fous 
le  pain  fur  la  pelle,  de  la  farine  ni  du  fleurage. 


fi4})  Cette  façon  de  foire  le  pain  eft 
an ffi  établie  dans  le  pays  de  M ecklen bourg. 
Au  fortir  de  l’eau  , on  met  le  pain  dans  un 
four , où  l'on  a pris  foin  d'allumer  de  part 
& d’autre  un  grand  feu  , en  laiflant  au  mi- 
lieu la  place  néceffoire  pour  y mettre  un 
«ertain  nombre  de  pains.  On  l’y  laifle  le  tenu 


néceffoire  pour  le  fccher.  Alors  feulement 
on  chauffe  ie  four  bien  fort  & on  enfourne 
le  pain.  Le  partie  qui  était  deffous  lorfqu'on 
voulait  fecher,  fe  trouve  deflùs  lorfqu’il 
s’agit  de  cuir.  Cette  méthode  ne  trouvent 
pas,  jepcnfe,  beaucoup  d'imitateurs. 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER. 


4*7 

Seigle  ergoté,  A.  Muttcrkom , caufe  une  maladie  que  plu  fleurs  mé- 
decins regardent  comme  fcorbutique  > qui  Couvent  finit  par  une  gangrè- 
ne féche. 

Sel  , cft  d’un  grand  ufage  dans  le  pain. 

Setnola , A.  Mthlklrytn , en  Italien  , veut  dire  Son  tle  farine , & en  .Fran- 
çais , Son  gras.  La  partie  blanche , dure  & farineufe  du  ion  gras  confervc , 
après  qu’elle  en  a été  féparée , le  nom  de  Jemola,  ou  ftmotde  on  français. 

Semelctta , ou  Jemola  rarita , A.  Dtr  alltrfeinjic  Naielgries , eft  la  fcmoule 
la  plus  fine. 

Semoule,  A.  Dtr  Grées  von  Weitvn  , cft  un  gruau  de  froment;  c’cfl 
un  gruau , purifié  en  le  palfant  par  plufleurs  tamis , fas  & cribles  de  diffé- 
rentes finefles.  C’cfl  avec  ces  femoulcs  de  diverfes  fincflcs  ou  pallécs , que 
les  vermiceliers  fabriquent  toutes  les  pâtes. 

La  (impie  fcmoule  n’eft  point  intimement  atténuée , comme  elle  l’cfl 
après  avoir  été  briée , quand  on  on  fait  les  pâtes , ni  comme  la  farine  l’efl 
lorfqu’on  la  pétrit  pour  faire  le  pain  ; c’efl  pourquoi  la  fcmoule  qu’on  a 
■mangée  fans  apprêt,  relie  plus  long-tems  dans  le  corps  avant  que  d’y  avoir 
fubi  toutes  les  digcflions;  & c’eft  ce  qui  fait  qu’elle  fullcnte  en  quelque  forte 
plus  long-tems , & qu’elle  convient  dans  les  cas  où  l’on  efl  habituellement 
exténué  par  le  befoin  de  prendre  de  la  nourriture.  C’cll  pourquoi  nuffi  j’ai , 
d’après  l’expérience,  indiqué,  la  fcmoule  pour  ôter  la  faim , la  prévenir, 
ou  en  foulagcr , â ceux  qui  n’ont  pas  le  tems , ou  qui  ne  font  point  en  fitua- 
tion  de  prendre  leur  repas  à la  chaffc , ou  en  voyage.  C’efl  encor  ce  qui 
fait  que  les  farineux  pris  dans  cet  état , ou  Amplement  rôtis , conviennent 
mieux  qu’en  pain  , dans  les  famines  . fur-tout  fi , pour  les  avoir  plus  nour- 
riffans,  on  les  rend  glutineux  oucollans,  en  les  maniant  beaucoup  en  pâte , 
avant  de  les  faire  cuire  dans  de  l’eau,  dans  du  lait,  ou  dans  du  bouillon. 

La  bric  ns  détruit  pas  dans  la  fcmoule  la  partie  collante  de  la  farine 
dont  il  a été  parlé  à l’article  de  l’analyfe  de  la  farine.  Au  contraire,  c’cft 
le  pètrifTage  qui  f»it  dans  la  farine  qu’on  pétrit  & dans  la  fcmoule  qu'on 
bric , cette  partie  collante;  & c’eft  une  .bonne  chofe  à faire , parce  que  la 
farine  & la  fcmoule  font  dans  cet  état  plus  nourridantes  ; mais  il  faut  enfuite 
dilfoudre  cette  partie  collante  par  le  levain , par  la  fermentation  & par  la 
cuifTon,  hors  les  tems  de  famine,  pour  en  faste  une  plus  prompte  digeilion 
& une  meilleure  nourriture. 

Pour  faire  cuire  la  femoule  , il  faut  mettre  par  petites  parties , dans 
un  demi-fetier  de  bouillon  bouillant  fortement  dur  île  feu,  deux  cuillerées 
de  fcmoule  que  l’on  fait  tomber  peu-à-peu  dans  ks  bouillons  mêmes  de  ce 
bouillon  : enfuite  on  diminue  le  feu  , pour  qu’il  ne  fafTc  plus  bouillir  que 
faiblement  ; & l’on  remue  doucement  dans  le  fond , pour  que  la  femoule 
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n’y  prenne  point.  Si  elle  bouillait  trop  fort,  &ift  elle  rie  bouillait  pas -,  clic 
prendrait  au  tond.  Ou  y ajoute  de  tems  en  tems  un  peu  de  bouillon , en- 
cor un  demi-feticr  , à peu-pris , félon  que  l’on  veut  manger  la  fcmoulc  plus 
^ ou  moins  épailfc.  ' ••  -’u 

On  ne  doit  point  Te  fervir  de  vieux  bouillon  ; & pour  bien  faire  il 
ne  faut  pas  même  qu’il  foit  réchauHTé  ; & on  doit -le  vcrict  bouillant  iorl- 
qu’on  en  ajoute.  En  général , pour  que  la  fcmoule  foit  bonne , il  vaut  mieux 
la  faire  plus  douce  qu,e  plus  falée.  Il  faut  faire  le  bouillon  avec  de  la  tranche 
de  bœuf  & de  la  rouelle  de  veau;  plus  de  veau  que  de  bœuf.  On  elt  environ 
une  heure  à faire  la  fcmoule  . Il  l’on  obferve  tout  Ce  que  je  viens  de  dire. 

Sltier  de  grain. 

Simple,  ou  farine  fîrnple,  A.  Ordinair  treis  Mehl , eft  dans  la  mouture 
méridionale  la  farine  qui  pafle , après  la  farine  de  minot , par  la  fécondé 
partie  du  bluteau.  La  farine  fimple  cil  moins  hue  que  la  farine  de  minot. 

Simple-fin  , A.  Hdib  fein  Mehl , cft  un  mélange  de  la  farine  de  minot, 
& du  fimple  enfemblc.  ; > 

Sommeil  d’Epiménides , pour  exprimer  une  vie  qui  fe  palTe  dans  l’iit- 
aélion  ; cette  exprellion  fignifie  aulîi  un  fommeil  extraordinairement  long. 

Son,  A.  Kleyen,  eft  la  première  peau  du  bled  qui  fe  détache  d’abord 
en  moulant.  Voy.  Dépècement  ou  Anatomie  du  Grain. 

Son  dur,  A.  Harte  Kleyen , cft  un  gros  fou  pelant , qui  a été  fait  eu 
hachant  par  les  meules  mal  dirigées;  c’eft  un fon  qui n’eft  pas  long,  & dont 
la  plus  grande  partie  eft  encor  attachée  à de  la  farine; , • : 

Son  Gras  , A.  bette  Kleyen , cft  le  fon  dans  lequel  il  eft  relié  de  la  grade 
farine  ou  du  gruau,  comme  il  arrive  dans  la  mouture  ruftique.  i. 

Son  maigre,  A.  Reine , todte  , ausgemahlne  Kleyen,  Son  fcc,  gros  fon, 
eft  fcparé  de  toute  la  farine , autant  que  cela  fe  peut:  c’eft  dans  la  mouture 
économique  le  premier  fon. 

Statuts  des  boulangers:  par  l’art.  X.  de  cesftntuts,  donnés  en  1680, 
il  cft  dit  qu’nu  des  objets  des  vifites  des  boulange  ries  , c’ejl  pour  garder  la  pro-' 
prêté.  . attendu  que  le  pain  étant  le  principal  aliment  de  t’bovnne,  on  n'y  peut 
apporter  trop  de  propreté  , Çÿc.  * 

Il  eft , par  l’article  XXIII.’  de  ces  ftatuts  , ordonné  pour  les  mêmes 
raifons  , qne  nul  ne  pourra  être  reçu  Maître  boulanger  s’il  eji  entaché  de  mal  qui  fe 
puijfe  communiquer. 

J’ai  , en  -parlant  du  pêtriflàgc  & en  expliquant  la  préparation  des 
levains,  recommandé  comme  une  choie  edennelle,  la  propreté  & lu  J aine  te 
de  ceux  qui  fabriquent  le  pain. 

Par  l’article  XXIV.  de  ces  mêmes  ftatuts  Difenfes  font  faites’  à tons 
boulatigers , tant  maîtres  que  forains,  de  faire  remoudre  aucun  fon , pour  en  faire  £=? 
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fabriquer  du  fai n , comme  étant  indigne  <P entrer  dans  le  corps  humain , à peine 
de  fo: Xante  livres  d'amende  , qui  tte  fouira  e /Ire  modérée  pour  quelque  caufe  que 
ce  Joit  ; enjoint  auxJus  maîtres  çf?  gardes  de  tenir  exaiïeinent  la  main  , qu’il  ne 
fait  contrevenu  ait  préfent  article.  <* 

Cela  a arrêt  épendant  plus  d'un  fiécle  les  progrès  de  la  mouture  éco- 
nomique: ce  qui  prouve  bien,  qu’autant  il  faut  mettre  d’exa&itude  à ré- 
gler les  hommes , autant  il  faut  employer  de  réferve  à gêner  l’induftne.  En 
défendant  de  renioudre  aucun  fon , on  comprenait  le  fon  gras , qui  con- 
tient le  gruau,  qui  eft  la  partie  la  plus  précieufe  du  grain»  çm  forçait  par 
cette  défenle  à donner  aux  animaux  ce  gruau  qui  était  dans  le  fon.  On 
nc.favait  pas  alors  lï-bicn  bluter,  comme  l’on  lait  aujourd’hui  en  France, 
par  la  mouture  en  greffe  , proprement  dite. 

T . ; 

Tablette  , ou  autel  du  four,  ou  porte-boudoir , c'cfl  la  partie  anté- 
rieure du  four. 

Talmf.liers,  ouTamifiers,  ont  été  les  premiers  boulangers. 

Tarif  du  prix  du  pain,  A.  Brodttaxe.  Autrefois  le  prix  du  pain  étain 
fijjc.à  Paris,  & la  quantité  du  pain  pour  le  mèidr  prix  variait , ' fui, van  e la 
valeur  du  grain.;  aujourd’hui  la  quantité  du  pain,  eft  fixe  pour  le  prix, 
qui  varie -félon  la  valeur  du  grain. 

Le  paiu  eft  ordinairement  à meilleur  marché  à Paris  que  dans  les 
provinces,  quoique  la  main-d’auvre  fait  plus  chcre  à Paris;  ce  qui  vient 
de  Ce  que  l’on  moud  plus  à profit  dans  le  environs  de  Paris  que  (Lins  les 
. provinces;  cela  vient  aulfi  de  ce  que  l’on  fait  porter  plus  de  grains  daqs 
la  capitale , au  détriment  des  campagnes , parce  que  cela  les  met  dans  la 
difette,  & parce  que  cela  en  chaffc  les  habitant,  en  attirant  les  hommes 
dans  les  villes.  Cela  a contribué  à la  ruine  de  Rome  & de  l'on  empire. 
Les  approvifionemens  de  grains  étaient  immenfes'  à Rome.  C’étaicnr  les- 
provinces  de  l'empire  qui  étaient  obligées  de  fournir  ces  approvifioimc- 
meus , comme  tributaires  ; ce  qui  les  épuiàit. 

Tarif  du  prix  du  pain  de  munition:  dans  un  traité  du  pain,  on  doit 
comprendre  le  tarif  de  toutes  fortes  de  pains,  comme  de  celui  de  munition , 
Le  plus  bas  prix  du  tarif  du  pain  de  munition  , eft  celui  qui  a été  fait 
fous  le  minUtere  du  chancelier  Voifin  , au  mois  de  Juillet!?!  “ La  ration 
n de  pain  compofe  de  deux  tiers  de  froment  & d’un  tiers  de  feigle , du 
5>  poids  de  28  onces  en  pâte,  pour  revenir  à 24  onces,  cuit  & xaflîs, 
j,  de  bonne  qualité,  ainfi  qu’il  fc  fournit  aux  armées .. . & fera  paye  la 
„ îomme  de  feize  deniers,  tant  pour  l’achat  des  bleds  & farines,  que 
„ pour  tous  frais  généralement  de  voiture,  mouture,  lacs,  cuiffon , façon, 
& diftribution  de  chaque  ration  de  pain  de  munition.  “ 
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Le  miniftrc  de  la  guerre  adjuge  tous  les  ans , au  rabais , la  fourni- 
ture du  pain  aux  officiers  & foldats , qui  fe  fournit  à l’hôtel  royal  des 
invalides  à Paris.  Ce  pain  ell  compofc  de  pur  froment. 

Sur  un  fetier,  mefure  de  Paris,  pefant  environ  *40  liv.  on  ôte 
par  le  blutage,  huit  boilfeaux  de  fon  & de  recoupes,  pefans  enfembls 
44  liv.  (144). 

Aux  156  liv.  de  farine  cpurce  qui  fe  trouve  après  le  blutage,  on 
joint  83  liv.  d’eau;  ce  qui  fait  une  malle  de  pâte  de  240  liv.  dont  on 
forme  1^6  rations,  pefant  chacune  24  onces  8 treizièmes;  cette  malle  de 
240  liv.  fe  trouve  réduite  après  la  cuiflon  à *04  liv.  un  quart;  & chaque 
ration  à 22  onces;  enforte  qu’il  s’évapore  dans  le  four  fur  240  liv.  de 
pâte  , 35  liv.  3 quarts  d’eau  , & qu’il  en  relie  dans  le  pain  48  liv.  un  quart. 

Ce  que  je  rapporte  d’après  le  Traité  général  des  fubfillances  mili- 
taires , non  pas  pour  1*  fuivre , mais  pour  inftruire , parce  que  cela  y ell 
bien  méthodiquement  détaillé,  mais  a befoin  , pour  le  bien  général,  d’être 
redifié  fuivant  les  connailfances  que  l’on  a acquifes  depuis , dont  j’ai  pro- 
fité , & que  j’ai  rapportées  avec  foin  dans  cet  ouvrage  , où  on  peut  les  voir. 

I.a  mouture  & le  pètrilfage  pourraient  être  faits  plus  à profit  : il  y 
a 40  à f O liv.  de  pain , moins  qu’on  n’en  peut  tirer  de  chaque  feticr , en 
travaillant  bien  la  pâte , après  y avoir  mis  une  quantité  d'eau  fuffifante  ; 
ce  que  favent  vraifemblabïement  bien  faire  ceux  qui  travaillent  pour  les 
entrepreneurs. 

Il  11c  ferait  pas  néceflàirc  de  rcnouvellcr  annuellement  cette  adjudi- 
cation , le  tarif  une  fois  fait  étant  fuppofé  jufte  ; puifqu’il  ell  clair  fui- 
vant ce  tarif,  rapporte  par  M.  Duprc  d’Aulnay,  que  14  fols  d’augmenta- 
tion ou  de  diminution  furie  prix  du  fetier,  influe  d’un  dernier  fur  cha- 
cune des  1 sd  rations  de  22  onces  de  pain  , que  le  fetier  de  bled  produit. 

On  fait  & l’on  calcule  ce  tarif  fur  le  prix  du  froment  , depuis  io 
liv.  jufqu’à  40  liv.  le  fetier,  avec  le  détail  des  frais  de  manutention,  qui 
varient  de  même  à proportion  de  la  cherté  du  grain , à quoi  l’on  a égard 
pour  l’entrepreneur. 

Ces  frais  font  plus  grands  dans  une  ville,  fur-tout  dans  la  capitale, 
qu’ils  ne  feraient  fi  ï’entreprife  s’exécutait  dans  une  province , où  d’ailleurs 
on  procurerait,  par  ce  moyen  , une  confommation  des  produits  de  la  ter- 
re , ce  qui  foutiendrait  & peuplerait  les  campagnes,  qui  foutfrent  d’ailleurs 
par  l’abfence  des  propriétaires  des  terres,  plus  que  par  les  impofitions. 

(144)  Il  faut  qu’il  y ait  ici  quelque  er-  différent  trop  des  240  liv.  que  doitpefer  un 
reur  de  calcul.  44  liv.  de  fon  & de  recou-  fetier  de  Paris, 
pes , jointes  à iç6  lir.  de  farine  épurce, 
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Je  crois  que  je  ne  dois  pas  m’nbflcnir  d’obferver  ici  que , quoique 
les  entrepreneurs  foient  obligés  par  le  marché,  d’avoir  & d’entretenir  tou- 
jours le  nombre  de  fetiers  de  bled  que  le  miniftre  fixe,  pour  qu’il  y ait  tou- 
jours d'ans  l’emplacement  ordinaire  , dont  on  met  les  entrepreneurs  en  pof. 
fcflïon,  du  bled  pour  une  année  au  moins  d’avance  dans  les  greniers  de  l’hô- 
tel; ( avance  à laquelle  on  a égard  dans  ce  qu’on  leur  adjuge  par  le  marché) 
cependant  lorfquc  le  prix  du  bled , qui  varie  ordinairement,  vient  à aug- 
menter, les  entrepreneurs  crient  auifi-tôt  à l’indemnité';  au  lieu  que  lors- 
qu’au contraire  il  y a diminution  du  prix  du  grain , ils  crieraient  fort,  haut 
à l’injuftice,  fi'  l’oit  penfait  au  rabais  pour  la  diminution,  comme  ils  exi- 
gent de  l’indemnité  lorfqu’i!  y a augmentation  du  prix  du  grain  : on  cede  à 
donner  de  l’indemnité;  & parce  qu’ordinairement  les  entrepreneurs  la  de- 
mandent exorbitante , on  fait  un  tarif  pour  qu’elle  ne  ibit  pas  arbitraire 
tout-à-fait.  ‘ • 

Terres,  bonnes  à manger  : on  eft  étonné  dans  notre  climat  & dans  le 
nord,  quand  on  entend  dire  qu’il  y a des  terres  bonnes  à manger;  & l’on  a 
peine  à fe  laiffer  perfuaderque  l’on  foit  quelque  part  dans  l’ufage  de  manger 
de  la  terre  , en  Afic , en  Afrique , en  Amérique  & en'  Europe  même.  On  ne 
peut  cependant , fans  aller  contre  les  faits , contcfter  que  la  terre  de  Bucca- 
ros , celle  de  Pat» a , ccllc  de  Najfalaottt,  & d’autres  ne  foient  trouvées  bon- 
nes à manger,  par  tous  ceux  en  général  qui  en  goûtent. 

Terres  , prifes  en  nourriture  : il  eft  de  fait  aufli  qu’en  Afie  dans  les 
Indes,  en  Amérique' âla Martinique , & en  Afrique  au  Sénégal,  fur  la  côte 
duCap-Vcrd,  à Portud.il , le  long,  des  fleuves  Niger  & Gambi , fur  la  côte 
de  Guinée,  les  habitans  mangent  habituellement  d’une  terre  naturelle.  ' 

On  fait  qu’il  entre  une  efpecc  de  terre  dans  la  compofition  du  Béthel  , 
qui  eft  un  mets  dontufent  les  Indiens.  On  mange  communément  à la  Chine 
du  fromage  de  Checao , dans  lequel  on  met  une  terre.  Autrefois  on  fefait  un 
grand  ufage  de  l’alica  en  nourriture , dans  la  préparation  de  laquelle  on  em- 
ployait néceirairenvent  de  la  terre  qu’on  prenait  proche  de  Naples. 

Enfin  , on  ne  peut  nier  qu’un  grand  nombre  de  poiflons  & de  vers-cjc- 
terre  fe  nourri flent  en  partie  de  terre  & de  limon. 

Pour  qu’une  terre  foitnourriffantc , pour  qu’elle  foit  fertilifante , pour 
qu’elle  foit  propre  à foutenir  les  animaux  & les  végétaux  , il  faut  qu’elle  foit 
diffoluble  par  l’eau;  l’eau  eft  nonrfeulemcnt  nutritive  des  végétaux,  elle 
Kcft  nuffi  des  animaux  même  , par  la  terre  qui  y eft  en  diffolurion  ; la  teiTe  , 
fait  la  principule  qualité  & la  plus  grande  différence  des  eaux.  Les  médccius 
conviennent  que  l’eau  eft  nourrilfantc , & les  phyficicns  reconnaiffent  qu’elle 
eft  fertilifante.  La  chaux  des  coquillages  avec  laquelle  oncompofe  le  meil- 
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leur  Béthel , contient , de  même  que  la  marne , beaucoup'  de  cette  terre 
dilfolublc. 

Les  meilleures  eaux  pour  pétrir  font  celles  qui  contiennent  avec  de  l’air  , 
le  plus  d’une  bonne  terre  bien  diffoluble;  les  eaux  de  cette  qualité  fe  trou- 
vent plus  dans  les  rivières  que  dans  les  citernes  , que  dans  les  puits  , & que 
dans  les  fontaines  même. 

Toute  eau  , la  meilleure  , comme  eft  celle  du  Gange  en  Afie  , devient 
fade  en  la  gardant , & perd  de  fa  qualité  en  dépofant  de  fa  terre.  Il  ne  s’agit 
pas  ici  d’un  dépôt  bourbeux  d’une  eau  trouble;  je  parle  du  dépôt  qui  fc  fait 
avec  letems  dans  une  eau  claire  à l’ordinaire,  d'une  terre  qui  en  fefait  tine 
partie  cliêntiellc,  comme  fefait  aulfi  l’air  qui  s’elt  dégagé  en  même  terns. 

C’est  pourquoi  l’eau  qui  a bouilli,  ou  qui  a été  diftilléc,  lie  peut 
jamais  être  aulîl  propre  à pétrir  qu’une  autre  , ou  que  la  même  qui  n’a 
été  ni  diftilléc  , ni  trop  chauffée,  c’eft-à-dire , qui  n’a  point  perdu  fa 
terre  & fon  air. 

Il  y a des  terres  qui  font  diffolubles  dans  l’eau  comme  des  fels  : & de 
même  que  l’on  peut  décompolèr  les  fels  en  les  dilfolvant  plufieurs  fois  dans 
l’eau , parce  qu  à chaque  diilolution  l’eau  détache  de  la  partie  faline  de  fa 
bafe  qui  fe  précipite , de  même  la  terre  que  l’eau  commune  tient  en  diffo- 
lution,  fc  précipite  par  parties,  chaque  fois  qu’on  la  fait chauffer  ou  diftij- 
lcr  ; & cette  terre  de  l’eau  ainfi  décompoféc  n’cft  plus  dilfolublc. 

Les  terres  naturellement  dillolubles  font  ou  alkalines , comme  font 
celles  qu’on  nomme  calcaires , & comme  font  beaucoup  de  terres  dans  les 
Ijidcs  & en  Egypte , telle  qu’eft  celle  d’Ephcfc. 

Ou  elles  font  fnlines  : les  unes  tiennent  un  peu  de  la  nature  du  vitriol, 
comme  font  les  terres  plàtrcufcs.  D’autres  tiennent  de  la  nature  du  fcl  gem- 
me , ou  participent  du  nitre.  On  les  nomme  fels  à bafes  terreufes , lorfque  la 
qualité  faline  y eft  plus  fcnfiblc. 

Enfin,  il  eft  des  terres  .qui  tiennent  du  filin  & de  l’alkali,  comme 
lont  les  craies  & les  marnes;  ce  lont,  en  Europe,  les  plus  fcrtilifantes  & 
les  plus  nourri  liantes. 

Les  terres  qui  ne  participent  ni  du  falin  ni  de  l’alkali , ne  font  point 
diffolubles  dans  l’eau;  elles  s’en  précipitent  d’abord  fans  lui  donner  de  qua- 
lité; & dans  cet  état  elles  ne  font  point  propres  aux  animaux,  ni  même 
aux  végétaux  , autrement  que  comme  bafe  ou  appui. 

Les  terres  deviennent  végétales  dans  les  plantes  où’cllcs  paflent  en  nour- 
riture avec  l’eau  ; & le  -végétal  devient  animal  dans  les  bêtes  qui  s’en  nour- 
ritfent.  En  chimie,  on  entend  dire  qu’une  fubftance  eft  animale,  lorfqu’elle 
a des  propriétés,  particulières  au  genre  animal , telle  qu’eft  celle  de  l’alkali 
volatil  urineux. 
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Il  y a des  terres  qui  peuvent  par  l’aClion  des  organes  & par  celle  des 
levains  des  digeftions  dans  les  animaux , devenir  animales  , comme  elles 
peuvent  le  devenir  dans  les  vailfeaux  de  chimie;  j'ai  fait  un  alkali  vola- 
til urineux  avec  de  la  terre  de  Plombières,  qui  avait  été  mife  en  digeftion 
dans  de  l'huile  de  pétrole,  & enfuite  diltilléc,  comme  l’on  dittille  les  clprits 
& les  Tels  volatils. 

Les  terres  de  Patna , du  Sénégal , du  Cap-Verd , de  Portudal , de  Gui- 
née , de  Nauifalaout , de  l’Amérique  , & autres  : fout  préparées  par  la  cha- 
leur de  ces  climats  ; & plufieurs  de  ces  terres  font  vraifemblablemcnt  le  pro- 
duit de  volcans  en  Afie  , en  Afrique  & en  Amérique,  comme  l’eft  en  Europe 
la  terre  de  la  follatar,  avec  laquelle  on  compofait  à Naples  l’alica , & com- 
me l’cft  la  terre  de  Buccnros  proche  Lisbonne. 

Les  qualités  & les  différences  des  terres  ne  font  pas  feulement  dépen- 
_ daines  de  la  variété  des  climats  & des  lieux,  cette  diverfité  vient  aulfi  des 
changemens  continuels  de  la  terre.  Il  fe  fait  naturellement  autant  de  mou- 
vcmens  dans  le  globe  terrelire , confédéré  dans  fa  totalité,  qu’il  s'en  fait 
dans  l’animal  le  plus  vivant  & le  plus  aCtif  : la  terre  eft  continuellement  en 
mouvement;  elle  nous  fcmble  toujours  en  repos,  parce  que  nous  ne  voyons 
jamais  qu’une  parcelle  de  ce  globe  , qui  ell  immenfe  par  rapport  à nous. 
Par  ces  changemens  , la  terre  eft  aulli  variée  dans  fa  maffe  que  dans  fes 
productions. 

Il  y a des  terres  qui , par  des  circonftances  naturelles,  font  devenues  vé- 
gétales ; il  en  eft  aufti  qui  ont  pris  de  même  des  qualités  animales,  fans 
avoir  fait  partie  d’aucun  animal  ; ce  qui  arrive  plus  ordnairement  dans  les 
Indes  & en  Egypte , qu’ailleurs.  ' 

La  terre  tient  de  la  nature  des  corps  qu’elle  a portés  & nourris , qui  ont 
péri , qui  font  rentrés  dans  elle , & qui  avec  le  tems  font  redevenus  terre. 
La  terre  qui  a fervi  à compofer  des  végétaux  tient  du  végétal  , & celle  qui 
a fervi  il  compofer  des  animaux,  tient  du  genre  animal. 

Le  monde  eft  fi  changeant  & fi  ancien  , il  eft  fujat  à de  fi  grandes  ré- 
volutions , qu’il  fe  peut  qu’il  n’y  ait  actuellement  point  de  terre  qui  n’ai» 
déjà  fervi  à compofer  des  végétaux  ou  des  animaux.  Et  l’on  peut  foupqon- 
ner  que  ce  qui  eft  au  centre  du  globe  terreftre , peut  bien  avoir  été  à fa  cir- 
conférence , où  elle  a fait  partie  des  plantes  & des  animaux  qui  s’en  font 
nourris.  La  matière  eft,  pour  ainfi  dire,  toujours  impatiente  pour  changer. 

La  terre  eft  une  des  fubftances  primitives  qui  entrent  eiTentiellemcnt 
dans  la  compofition  de  tous  les  corps  : la  terre  en  eft  toujours  la  bafe  : elle 
donne  de  la  folidité  aux  autres  fubftances  élémentaires  : elle  eft  la  princi- 
pale partie  du  globe , qui  pour  cela  eft  nomme  terrejlrc , 
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Tout  ce  qui  tend  à mettre  en  état  d’apprécier  les  propriétés  cffentiel- 
les  des  élémens  , tend  à donner  la  connaillance  des  corps  qui  en  font 
compofés  en  différentes  proportions.  La  terre  eft  l’élément  qui  influe  le 
plus  fur  les  propriétés  des  corps}  je  veux  dire,  it  y a plus  de  corps  fur  la 
propriété  defquels  influe  la  terre,  qu’il  n’y  en  a fur  la  propriété  defquels 
influe  le  plus  chacun  des  autres  élémens.  Car  une  des  principales  diffé- 
rences de  tout  les  corps  de  la  nature , vient  des  proportions  des  fubftances 
élémentaires  dans  les  combinaifons  qui  forment  ces  corps.  Il  y a toujours 
dans  les  corps  un  de6  élémens  qui  domine  fur  les  autres  ; c’eft  ce  qui  ca- 
ra&érife  le  genre  de  chaque  corps  & fa  nature  diftinâive. 

L’élément  terreftre  eft , comme  les  autres , rarement  fans  mélange  , 
il  n’cft  peut-être  jamais  pur;  fi  les  autres  élémens  , l’air,  l’eau  & le  feu, 
ne  nous  paraiffent  point  autant  alliés  avec  d’autres  fubftances,  que  nous  le 
parait  le  terreftre , c’cft  qu’ils  ne  font  pas  nulli  fcnfiblcs  à la  vue  que  l’eft 
la  terre.  Si  l’on  peut  dire  avec  Becker , qu’il  y a plufieurs  terres  élémentai- 
res; fi  avec  Halles  on  dit  qu’il  y a plufieurs  fortes  d’air,  on  pourrait  dire 
auifi  qu’il  y a plufieurs  fortes  d’eau  , & même  plufieurs  fortes  de  feu , ce- 
lui de  l’éledricité  , celui  du  foleil , celui  de  la  fermentation,  &c.  mais,  à 
en  juger  en  phyficien , il  n'y  a qu’une  feule  terre  primitive  , une  feule 
eau  élémentaire  , un  feul  air  élément , & un  fcul  feu  principe  des  au- 
tres feux. 

Pour  avoir  les  élémens  fiinples , il  faudrait  les  défunir  les  uns  des 
autres;  or  ils  ne  font  jamais  parfaitement  les  uns  fans  les  autres;  & même 
lorfqu’ils  ont  une  fois  fait  partie  de  quelque  corps , il  eft  au-deffus  de  l’art 
de  les  en  féparcr  entièrement.  Il  eft  aulli  difficile  de  décompofer  les  corps 
& leurs  principes  naturels,  qu’il  eft  difficile,  non  pas  de  les  former  de 
leurs  parties  , mais  de  les  compofer  de  leurs  principes  : on  a peine  à conce- 
voir qu’il  foit  poflible  de  faire  un  minéral  ; on  peut  encor  moins  compofer 
par  art  un  végétal , encor  moins  un  animal.  Et  au  contraire  , la  décoinpofi- 
tion  de  l’animal  eft  plus  poftible  que  celle  du  végétal , & celle  du  végétal 
plus  que  celle  du  minéral. 

Il  eft  impoffible , corredement  parlant , de  décompofer  parfaitement 
les  corps  & minéraux  , & végétaux  , & animaux  : leurs  principes  ne  peu- 
vent être  tout-à  fait  féparés  les  uns  des  autres  ; & l’on  ne  doit  point  efpé- 
rer  venir  jamais  à bout  de  les  mettre  dans  un  état  fimple  : jamais  les  princi- 
pes des  corps  n’ont  été  dans  un  état  abfolument  fimple. 

Chacune  des  parties  de  chaque  principe , imaginée  dans  l’état  le  plus 
fimple , & ifolée , n’eft  que  la  matière  proprement  dite.  La  matière  fimple 
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& uniforme  ferait  une  chofe  perdue  pour  la  nature  ; elle  ferait  indivifible 
& inaltérable  : il  ne  s’en  ferait  jamais  rien  dans  cet  état.  Les  principes 
n’exiftent,  & ne  font  en  nombre  plurier , ne  font  diftingués  , en  un  mot  , 
ne  font  dilfemblables  que  par  la  maife  différente  de  chacune  des  parties  de 
chaque  principe  , & par  leurs  diverfes  formes  , enfin  par  les  ditférens  arran- 
gemens  de  ces  parties  fimples  qui  font  la  tuatiere. 

Ainsi  il  n’y  a de  diverfité  entre  les  fubftances  primordiales,  que  du 
plus  au  moins  ; mais  ces  diverfités  font  très-grandes  & en  très-grand  nom- 
bre par  le  plus  & par  le  moins,  le  défaut  d’unité  d’élémens,  n’exclut  point 
leur  (împlicité  , & n’empêche  pas  qu’on  ne  puiil'e  les  conlidércr  uniquement 
dans  la  matière  fimplc. 

Selon  les  diverfes  quantités,  félon  les  diverfes  figures,  & félon  les 
diverfes  proportions  des  parties  des  fubftances  élémentaires  différemment 
combinées  , fe  forment  diverfes  appropriations  , diverfes  unions  , & des 
corps  dilfemblables. 

D’une  combinaifon  de  la  terre  élémentaire  avec  l’eau  élémentaire  rê- 
fulte  le  fel  naturel , qui  eft  acide  ou  alkali  ou  neutre , félon  les  diverfes 
proportions  & combinaifons  de  ces  deux  fubffanccs  fimples. 

Pour  concevoir  comment  l’élément  de  l’eau , combiné  avec  la  terre 
élémentaire  , donne  le  fel  univerfel , il  faut  pouvoir  concevoir  comment, 
de  plufieurs  combinaifons  de  la  matière , réfultcnt  les  différens  corps  : on  ne 
peut  concevoir  l’un  , que  l’on  ne  conçoive  l’autre  \ & l’on  11c  pourait  en 
difeonvenir , quand  même  on  ne  le  concevrait  pas. 

La  terre  principe  donne  corps,  pour  ainfi  dire,  aux  autres  élément» 
& elle  entre  dans  la  compofition  de  tout.  Elle  eft  la  principale  partie  du 
globe,  qui,  pour  cela,  eft  furnommé  terrefire.  C’eft  elle  qui  donne  de  la 
confiftance  aux  autres  fubftanccs  élémentaires  : fans  elle  l’univers  ne  ferait 
qu’un  enfemble  confus , qu’un  cahos  fans  repos  , fans  équilibre , fans  rap- 
ports, fans  harmonie  & fans  fymmétrie. 

On  peut  dire  aulfi  que  le  monde  ne  ferait  au  contraire  qu’une  lourde 
maife , fans  mouvement , invariable  , inerte  ou  inutile  , & morte , fans  le 
feu  élémentaire  qui  eft  le  principe  de  toute  fluidité  , comme  la  terre  élé- 
mentaire eft  le  principe  de  toute  fixité. 

La  maife  propre  de  la  terre  élémentaire  n'eft  pas  auffi  grande  qu’on  le 
croit  : il  n’en  faut  pas  beaucoup  pour  fervir  de  bafe  aux  corps , parce  quVÆe 
eft  ce  qu'il  y a de  phu  folide. 

De  tous  les  principes  des  corps , le  terreftre  eft  le  plus  fixe  ; c’eft 
celui  qui  réfifte  toujours  à la  décompofition  foit  naturelle  , foit  chimique. 
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Tout  dans  la  nature  Ce  décompofe  en  périmant , & la  terre  eft  la  bafc  de 
tout  ce  qui  fc  reproduit  continuellement. 

Dans  les  analyfes  chimiques,  la  terre  eft  ce  qui  refte  toujours,  même 
après  avoir  fait  tout  ce  que  l'on  a pu  pour  décompofer  les  fubftances , de 
quelque  genre  (rtgiie)  qu’elles  foient.  La  terre  eft  de  tous  les  élémens  le  plus 
réfilliblc,  le  plus  inaltérable,  le  plus  élément;  elle  cil  la  plus  fimple  ma- 
tière réelle. 

C’est  pourquoi  plus  une  terre  eft  élémentaire;  plus  elle  eft  fixe  : c'efl 
ce  qu'il  y a de  plus  fixe,  dans  la  nature.  En  général  la  terre  élémentaire  eft 
plus  pure  & en  plus  grande  quantité , à proportion  des  autres  élémens,  dans 
les  terres  & dans  les  pierres  vitrifiables,  particuliérement  dans  le  vrai  talc, 
dans  le  diamant,  dans  le  cryftal  de  roche,  & dans  l’or,  que  dans  aucun 
autre  corps  connu  , comme  je  l’explique  dans  la  chimie  phyfîque.  - 

Ce  principe  fixe  eft  auffi  ce  qu'il  y a de  plus  dur.  Cette  dureté  fpécifi- 

Îue  de  la  terre  primordiale  vient  de  l’extrême  cohérence  qu’ont  entre  elles 
es  parties  ; & cette  cohérence  eft  d’autant  plus  forte  , que  la  terre  eft  plus 
fimple  matière. 

La  matière  en  général , tend , pour  ainfi  dire , comme  les  plantes  & 
comme  les  animaux,  à fe  confcrvcr  , en  faifant  continuellement  effort  pour 
fe  rejoindre  lorfju’elle  eft  divifée , & pour  fe  réunir  lorfque  fes  parties 
font  féparées  les  unes  des  autres.  Si  l’on  pulvérifc  une  pierre  vitri- 
fiable,  où  rétide  plus  ordinairement  la  terre  élémentaire,  & que  l'on  hu- 
mecte cette  poudre,  e’ie  fe  rallie  en  une  efpece  de  pâte;  & lorfqu’on  y 
emploie  plus  d’eau,  elle  fe  met  en  une  efpece  de  bouillie,  qui  verfée- 
tombe  en  filant 

Ce  qui  montre  encor  plus  cette  adhérence  naturelle  des  parties  de 
la  terre  élémentaire , avec  elles  mêmes , c’eft  que  fi  l’on  'couvre  immé- 
diatement d’eau  cette  terre  vitrifiablc  en  poudre , & qu’on  la  laiffe 
quelque  tems  dans  cet  état , fes  parties  fe  rapprocheront  infenfiblcmcnt  ; 
elles  fe  réuniront  & formeront  enfemble  une  pierre. 

I.ES  parties  propres  de  la  terre  ont  plus  d’attachement  les  unes  pour 
les  autres,  qu’elles  n’en  ont  avec  les  autres  fubftances  élémentaires,  & 
plus  que  ces  autres  fubftances  élémentaires,  n’en  ont  entre  elles,  & enfin 
plus  que  les  parties  de  chacune  n’ont  avec  leurs  femblables.  C’eft  pour- 
quoi la  terre  principe  ejl  ce  qu'il  y a de  plus  pefaut. 

Cette  tendance  naturelle  & générale , qui  eft  différente  dans  les 
différais  corps  en  raifon  des  divers  élémens  qui  les  compofcnt.cft  bien 
à confidércr  en  chimie  pour  compofer  & décompofer. 
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Les  parties  de  l’élément  terreftre  ont  entre  elles  cette  cohérence  dans 
toute  fa  force  quand  elles  fe  touchent  immédiatement  : il  n’eft  rien  avec 
qui  elles  ayent  autant  d’attrait,  & par  conféqucnt  rien  ne  peut  les  déta- 
cher d’clles-mèmes;  c’cft  ce  qui  fait  que  la  terre  élémentaire  eft  indiviiî- 
ble , infufible , inaltérable. 

De  ce  que  les  parties  de  la  terre  ont  naturellement  plus  d’adhérence 
entre  elles , on  peut  conclure  que  les  autres  fubftances  élémentaires  en 
auront  auili  d’autant  plus,  qu’elles  tiendront  plus  de  la  terre.  C’cft  de-là 
que  viennent  leurs  différentes  dureté,  fixité  & pefanteur. 

Les  parties  qui  compofent  le  feu  ont  moins  de  cette  union  naturel- 
le, que  n’en  ont  celles  de  l’air:  & celles  de  l’air  moins  que  celles  de  l’eau; 
enfin  celles  de  l’eau  moins  que  celles  de  la  terre. 

Et  à cet  égard  , le  feu  élémentaire  eft  à l’élément  de  l’air,  ce  que 
l'air  eft  à l’eau  élémentaire , & l’eau  eft  à la  terre  primordiale  ce  que  la 
terre  eft  à la  matière.  On  peut  dire  que  la  terre  eft  de  tous  les  élémens 
celui  qui  eft  plus  matière , & que  le  feu  eft  au  contraire  celui  qui  eft 
moins  matière. 

Les  élémens  ne  font  jamais  tout-à-fait  les  uns  fans  les  autres  : l’air 
comme  l’eau  tient  de  la  terre  élémentaire  ; le  feu  même  en  contient  On 
peut  dire  encor  que  les  clémens  ne  peuvent  être  entièrement  débarraiîês 
des  fubftances  auxquelles  ils  ont  une  fois  été  unis  : l’eau,  l’air  & le  feu 
tiennent  communément  de  la  nature  des  corps  par  lefquels  ils  ont  palfé; 

«’cft  même  un  caraétere  des  fubftances  élémentaires , telles  qu’eft  le  mer- 
cure. 

La  terre  élémentaire  féparéc  d’elle-même  eft  toujours  portée  à fe  re- 
joindre; elle  eft  prête  aufli  à s’unir  aux  autres  fubftances  primitives  quel- 
conques, qu  elles  rencontre.  , 

Celui  des  élémens  auquel  le  terreftre  s'unit  le  plus  fortement  eft 
l’eau  élémentaire  , avec  lequel  elle  fait  le  fcl  ou  le  diamant , félon  les 
différentes  proportions  de  ces  élémens.  Le  terreftre  eft  en  plus  grande 
quantité  dans  le  diamant  ; c’eft  ce  qui  fait  que  cette  pierre  eft  extraordi-  / 

naircment  dure,  qu’elle  rélifte  au  feu  le  plus  fort. 

Au  contraire  l’élément  aqueux  eft  en  plus  grande  quantité  dans  le 
fel  naturel , c'eft  ce  qui  le  rend  fufible  & diifoluble  à la  moindre  hu- 
midité. 

Les  chimiftes  regardent  le  fel  univerfel  comme  le  corps  le  plus  par- 
fait de  la  nature  ; & fuivant  l’opinion  commune , le  diamant  eft  ce  que 
l’on  prife  le  plus. 

Mm  m 3 
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Ce  penchant  qu’a  la  matière  pour  fe  [confervcr  eft  cette  force  ( tat~ 
tra&ion  ) dont  on  voit  par  tous  les  effets  fans  en  connoitre  la  caufe,  qui 
agit  en  raifon  de  quarrés  des  diftances;  ce  que  j’ai  déjà  rapporté  en  trai- 
tant des  levains , & c’ell  ce  que  j’explique  dans  la  chimie  phyfiqut.  C’eft  le 
moteur , le  grand  relfort  de  l’univers. 

L’action  des  parties  de  la  terre  les  unes  vers  les  autres  , l’effort 
continuel  qu’elles  font  pour  fe  joindre  ferait  confommé,  ceffcrait , & ne 
ferait  plus , (1  enfin  elles  étaient  jointes  immédiatement  enfemble  : la  terre 
dans  cet  état  ne  tendrait  plus  qu’à  s’y  confcrver  de  toute  fa  force , elle 
ferait  inaltérable,  parce  que  tout  changement  des  corps  fe  fait  par  une 
force  plus  grande  de  cette  tendance  naturelle , & rien  ne  fe  ferait  fi  elle 
n’avait  plus  lieu. 

C’est  par  cette  force  qui  tend  à unir  les  parties  de  la  terre  entre 
elles,  qu’elle  eft  ce  qu’il  y a de  plus  dur,  de  plus  fixe,  & de  plus  pe- 
faut  dans  la  nature.  Cette  force  eft  le  principe  de  la  confiftance  de  tout 
ce  qu’il  y a de  folidc  dans  l'univers. 

Les  parties  terreftres  élémentaires  diftribuées  & combinées  dans  tous 
les  corps , dont  elles  font  la  bafe , donnent  de  l’adivité  à ces  corps , par 
la  tendance  qu’ont  fortement  scs  parties  de  la  terre  les  unes  vers  les  au- 
tres. La  terre  eft  ainfi  la  fubftance  primitive  qui  influe  le  plus  généra- 
lement fur  les  propriétés  de  tous  les  corps,  parce  que  c’eft  de  cette  ten- 
dance qne  vient  le  mouvement  par  lequel  s’accomplit  tout  ce  qui  fe  fait 
continuellement  On  peut  juger , par  ce  qui  fe  parfe  entre  les  acides  & les 
alkalis,  de  la  force  qu’ont  pour  s’attirer,  les  corps  dans  la  compofition 
defquels  le  principe  terreftre  eft  en  plus  grande  quantité  encor , que  dans 
ces  fels , à proportion  des  autres  fubftances  élémentaires  qui  font  combi- 
nées avec  les  parties  de  la  terre  dans  la  compofition  de  ces  corps.  D’où 
l’on  peut  conclure  contre  l’opinion  la  plus  reçue , que  la  terre  n’eft  pas 
un  principe  pafîlf,  & qu’au  contraire  elle  eft  l’élément  le  plus  a&if  ; à 
moins  qu’on  ne  fuppofe  que  cette  tendance  admirable  de  tous  les  corps 
vient  d’un  élément  encor  plus  aélif , & abfolumcnt  inconnu , comme  la 
caufe  de  la  propriété  de  l’aiinant  eft  inconnue. 

Les  chimiftes  , les  phyficiens,  les  médecins,  les  naturalises , tous  les 
hommes  devraient  s’occuper  plus  de  la  terre,  qu’ils  ne  font.  On  connaît 
moins,  on  obfcrvc  moins  la  terre  que  le  ciel;  cependant  la  terre  eft,  pour 
ainfi  dire  , confiée  à nos  foins  ; au  lieu  que  le  ciel  va  abfolument  fans 
nous,  par  le  Créateur. 

Terre  bolaire.  M.  Clerc  dans  fon  hijlohre  naturelle  de  l’homme,  dit 
que  les  Chinois  font  beaucoup  d’ufage  des  terres  bolaircs&du  talc;  qu’ils 
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tiennent  cet  ufagc  des  Mogols  & des  Perfans,  qui  mangent  à chaque  inf- 
tnne  de  la  terre  glaifeufe  de  Patna  ; que  ceux-ci  Pont  rcqu  des  Tartan* 
fie  des  Turcs,  qui  avalent  beaucoup  de  terre  figilléc  d’Arménie  & d’autres 
contrées  des  Echelles  du  levant}  & il  ajoute  que  ces  derniers  ont  Fait  pat- 
fer  en  Allemagne  cet  ufage. 

Terre  de  Bucaros,  elt  une  terre  bolaire  qui  fc  trouve  proche  de  Lis- 
bonne; elle  elt  rougeâtre;  elle  a du  goût  lorfqu’elle  elt  à demi-cuite,  fit 
elle  elt  diffoluble.  Quand  elle  elt  tout-à-fait  cuite,  elle  n’elt  plus  dido- 
luble  fit  n’a  plus  de  goût. 

Tour  , A.  Jcdes  neue  Ditrcharbeiten  des  Teiges  beym  Knetten  , dans  la 
boulangerie , elt  chaque  reprife  du  travail  en  continuant  de  pétrir.  C’etl 
auili  chaque  façon  qu’on  donne  fucccifivcment  à la  pâte. 

Trame,  A.  Ungel/eutelt  Mebl,  lignifie  dans  la  meùnerie  la  farine  8c 
le  fon  enfcmble , provenans  du  grain  moulu  par  la  mouture  méridionale. 

Travail  du  pêtrilfeur  , A.  Das  Dunbmbeiten  des  Knettcrs  : travailler 
la  pâle  elt  l’exprolTion  générale  dont  on  fe  fert  en  parlant  de  tout  le  pc- 
trilfage  pour  la  fabrication  de  la  pâte,  fit  fe  dit  particuliérement  du  qua- 
trième tour  qu’on  donne  à la  pâte.  Voyez  Tour,  Pétrissage. 

Un  travail  vigoureux  fie  vif  du  pètrifleur  fait  une  pâte  qui  fc  foutient 
mieux  : il  la  rend  plus  blanche , fie  fait  le  pain  meilleur  fit  en  plus  grande 
quantité.  On  ne  fauroit  trop  travailler  la  pâte,  pourvu  qu’on  n’y  mette 
pas  plus  de  tems  ; fi  l’on  mettait  trop  de  tems  à pétrir , la  pâte  s’évente- 
rait en  etc,  & fe  refroidirait  en  hiver,  ou  elle  commencerait  à lever  dans 
les  mains  du  pêtrilfeur. 

En  maniant  beaucoup  la  pâte,  on  divife  encor  la  farine,  on  atténue 
fes  parties  intégrantes , on  les  combine  fie  l’on  fait  cette  fubftance-  col- 
lante fie  fi  nourridante  , dont  j’ai  détaillé  la  fabrication  dans  l’article  de 
l’épreuve  des  farines,  fit  que  j’ai  expliquée  en  donnant  l’analyfe  de  la  farine. 

Par  le  travail  fur  la  pâte , les  principes  même  de  la  farine  font  at- 
ténues, fit  ils  prennent  une  meilleure  qualité,  comme  on  voit  que  le 
principe  huileux  du  chanvre  eft  plus  atténué  dans  le  linge , plus  encor 
dans  le  papier,  par  les  travaux  de  leurs  fabriques;  de-là  vient  l’odeur  agréa- 
ble de  la  fumée  du  linge  fie  du  papier  brûlés. 

Tout  ce  qui  divife  fit  affine  les  huiles,  comme  fait  la  diflillation , les 
rend  plus  fubtilcs  fit  dilfolublcs.  I.a  divifion  de  la  farine  par  le  pêtrilfage 
perfectionne  de  même  tous  fes  principes. 

Le  travail  fur  la  pâte  fait  non-feulement  à la  qualité  du  pain,  mais 
auffi  à fa  quantité,  parce  que  l’eau  fit  l’air  font  une  partie  confidérable  du 
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pain , & que  plus  on  travaille  la  pâte , plus  on  y fait  entrer  d’eau  & 
d’air. 

Beaucoup  travailler  la  pâte,  était  tout  le  fccrct  des  nommés  Vitilh  A 
Martin,  qui,  dans  le  commencement  de  ce  iiéclc,  propofcrent  au  gouver- 
nement de  faire  plus  & de  meilleur  pain , qu'on  ne  fait  ordinairement 
avec  la  même  quantité  de  farine.  On  en  fit  l’épreuve  à l’hôtel  des  in- 
valides; cependant  on  n’adopta  point  la  méthode  propofée  par  ces  artif- 
tes,  pour  faire  plus  avantageufement  le  pain:  on  ne  peut  difeonvenir  que 
les  propofans  n’euflcnt  fatisfait  à ce  qu’ils  avaient  promis  ; mais  leur  art 
ne  confijtoit , dit  le  procès-verbal , qu’à  beaucoup  manier  la  pâte  & à pétrir 
rudement.  Cela  était  trop  lîmple  pour  faire  fenfation  -,  cela  n’avait  point 
l’air  de  la’  nouveauté  ; il  fcmblait  que  tout  le  monde  avait  toujours  lu 
cela , & que  fi  on  ne  l’avait  pas  pratiqué  avant  ces  artiftes , c’eft  que  cela 
n’en  valait  pas  la  peine,  qui,  à la  vérité,  était  plus  grande;  & peut-être 
aufli  avaient-ils  omis  quelque  chofc  propre  à faire  accepter  leur  propofition. 
Il  eft  certain  d’ailleurs  que  leur  méthode  avait  l’inconvénient  que  n’omit 
point  le  commifTaire  dans  l’on  procès-verbal  du  17  Novembre  1725,  qui 
eft , qu’elle  demandait  plut  de  tenu  £•?  plut  de  vigueur  : deux  chofes  bien 
propres  à faire  rejetter  cette  propofition  de  faire  mieux  le  pain , parce 
qu’elles  font  tout  oppofées  à l’cfprit  de  ce  fiéclc,où  l’on  n’aime  pas  à at- 
tendre , & où  l’on  ne  veut  prendre  de  peine  que  pour  le  plaifir  ou  pout 
l’intérêt. 

Quinze  jours  après  cette  épreuve  faite  aux  Invalides  ; le  miniflrc 
étant  à l’hôtel  , jit  apporter  les  pains  qui  avaient  été  cachetés  £ç?  dépofés  : il 
les  trouva  , comme  on  en  convint,  même  dans  le  proces-verbal,  plus  fiais 
Çÿ  de  meilleur  goût  , que  n'e/l  ordinairement  le  pain  de  la  fabrication  ordinaire , 
le  cinquième  jour.  Le  miniftre  rendit  cette  juftice  aux  propofans  malgré  l’entre- 
preneur & malgré  les  oppofans. 

Je  ne  rapporte  ces  faits , que  pour  faire  voir  feulement , comme  j’y 
fuis  obligé , que  plus  de  travail  fait  beaucoup  pour  la  bonne  fabrication 
du  pain. 

On  travaillait  anciennement  la  pâte  beaucoup  plus  qu’on  ne  fait  depuis 
plufieurs  années  : on  fe  fervait  pour  la  pétrir , d’une  machine  conftruite  avec 
un  morceau  de  bois  fait  à-peu-près  comme  un  timon  de  carroflc  , & que  l’on 
nommait  Brie.  Ce  gros  levier  était  attaché  par  un  bout.  V.  PL  lll.  ?,&Jig.  2. 
& S delà  PI.  IV.  On  fefait  mouvoir  cette  brie  avec  force,  de  haut  en  bas  fur 
la  pâte,  par  fecoulfes , comme  l’on  fait  aujourd’hui  pour  la  fabrication  des 
pâtes  que  l’on  nomme  vulgairement  pâtes  d'Italie.  Voy,  P article  du  pètrijfage  de 
la  fentoule. 

Dans 
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Dans  fa  fuite  on  cefla  de  pétrir  avec  cette  machine , fi  ce  n’eft  la  pâte  du 
pain  qui  pour  cela  était  nommé  pmn.hrii  j mais  o»  continua  de  travailler 
fortement  la  pâte  en  la  pétrifiant  avec  les  pieds  : le  pècriliéur  montajfc  fur  la 
pâte;  & pour  avoir  plus  de  force  à la  travailler  ainli,  il  fc  tenait  avec  les 
mains  à une  corde  pendue  & attachée  au-defius  de  lui.  Il  y avait  un  aide  pour 
ramalfer  pendant  ce  tems , la  pâte  , qui  s’éloignait  des  pieds  de  celui  qui 
la  fou  ait  • 

Cette  manière  de  pétrir  était  très-fatiguante  ; elle  fut  abandonnée  peu- 
à-peu  , de  forte  que  les  garçons-boulangers  qui  fc  préfentaient  pour  entrer 
dans  les  boutiques,  mettaient  dans  leur  marché  qu’ils  ne  monteraient  point 
fur  la  pâte.  , • 

Dans  la  fuite  on  ne  pétrit  plus  qu’avec  les  bras  ; mais  on  y mettait 
alors  plus  de  vigueur  qu’on  ne  fait  maintenant  5 & il  eft  certain  qu’en  tra- 
vaillant ainli  la  pâte  avec  les  mains  , 011  a l’avantage  d’y  faire  entrer  beau- 
coup plus  d’air , qu’on  ne  fefait  par  la  brie  & par  les  pieds  , quoique  cela  atté- 
nuât bien  la  pâte. 

Aujourd’hui  ne  pétri  (Tant  qu’avec  les  mains,  & travaillant  moins  la 
pâte,  on  a perdu  l’avantage  d’avoir  une  pâte  plus  atténuée , & celui  d’y  mê- 
ler une  plus  grande  quantité  d’air  qui  contribue  beaucoup  à faire  lever  la 
pâte , & à donner  le  pain  meilleur.  _ 1 

Quoiqu'on  travaille  aujourd’hui  moins  la  pâte  qu’on  n'ait  jamais  frit, 
le  pain  elt  cependant,  à divers  égards  , nuffi  bon  qu’il  ait  jamais  été  : ~on  a 
perdu  d’une  part,  & l’on  a profité  d’une  autre. 

La  boulangerie  s’eft  perfeélionnce  de  nos  jours  par  l'ange  faire  & d’em- 
ployer mieux  les  levains;  de  forte  que  l’on  ferait  à Paris  parfaitement  lp 
pain,  fi  à l’art  de  faire  les  levains  on  joignait  celui  de  bien  travailler  la  pâte: 
l’art  des  levains  fuppofe  plus  d’habileté , & le  travail  de  la  pâte  demande  plus 
de  peine  : la  molleffe  admet  l’habileté , & elle  exclut  la  peine.  Nous  vivons 
dans  un  tems  de  tnollefic,  où  tout  le  monde  fe  relâche  de  fes  devoirs,  & l’on 
voit  cela  dans  tous  les  états.  Dans  celui  du  boulanger  le  maître  laide  faire  au 
geindre  ce  qu’il  fefait  lui-mème  autrefois  ; & le  geindre  qui  pétrifiait  jadis,, 
fait  travailles  la  pâte  par  l’aide-garçon , &c. 

De  nos  jours,  en  s’occupant  plus  des  levain»,  on  a joint  &mèmefubfti- 
tué  celui  de  la  levure  à ceux  de  la  pâte  : on  porte  aujourd’huià  l’exces  l’ufage 
de  la  levure  qui  diminue  la  néceflïté  du  travail , & qui  donne  à la  pâte  une 
qualité  étrangère  ; on  emploie  la  levure  non-feulement  pour  le  pain  mollet, 
mais  auffi  pour  le  gros  pain;  il  y a même  des  boulangers  qui  en  mettent 
dans  le  pain  bis , parce  que  les  boulangers  font  d’autant  moins  obligés  de 
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travailler  la  pâte , lorfqu’ils  la  compofent  avec  des  levains  plus  vifs  , comme 
clt  la  levure.  Voy.  l'artiUe  Je  la  levure. 

'I^ut  fe  relient  de  la  nfullefle  du  fiécle  où  nous  vivons , elle  accompagne 
toujours  le  luxe  qui  gâte  tout,  s’il  n’eft  pas  réglé.  Le  luxe  fuit  la  perfection 
même  des  arts  libéraux , & plus  encor  celle  des  arts  méchaniques.  L’agri- 
culture & la  boulangerie  admettent  moins  le  luxe,  que  ne  fout  les  autres 
arts , parce  que  le  travail  & la  peine  accompagnent  toujours  l’agriculture  Se 
la  boulangerie.  ✓ 

L’agriculture  qui  n’a  pas  même  le  néccilàire  eft  encor  bien  éloignée 
d’avoir  du  luxe  > mais  le  luxe  gagne  maintenant  dans  la  boulangerie , par  les 
mœurs  des  villes  . ou  les  amufemens  corrompent  les  gens  du  peuple  : on  en 
voit  communément , même  aux  coins  des  rues  , s’amufer  à jouer  j ce  qui  les 
dilfrait  de  ce  qu’ils  ont  à faire , & les  empêche  de  pourvoir  même  â leurs 
befoins. 

Les  amufemens  non-feulement  détournent  les  ouvriers  & les  doinefti- 
ques  de  leur  travail  & de  leur  devoir  , mais  encor  ils  leur  donnent  du  dé- 
goût pour  toutes  les  occupations  aflujettidântes}  ce  dégoût  eft  une  des  four- 
ces  de  la  molcife  & la  parclfc  : cela  clt  dans  la  nature  de  l’homme , que 
coiuiniliëut  ceux  qui  gouvernent. 

Ce  font  les  amulcmens  qui  ont  enfin  alfervi  le  peuple  de  Rome,  qui 
dans  les  tems  qui  précédèrent  la  chute  de  cet  empire  ne  fe  fouciait  plus  de 
rien,  pourvu  qu’il  eût  feulement  pauem  £ÿ  circtnjei  » du  pain  & des  jeux  : il 
lie  demandait  que  cela. 

C’est  un  malheur  pour  les  gens  de  travail  de  connaître  les  plaifirs  ; ils 
en  font  plus  fenfiblcs  aux  peines  attachées  à leur  état.  Il  leur  fulfirait  d’a- 
voir la  nourriture  & le  lommeil,  fans  chagrin  ni  douleur. 

Il  eft  nécelfairc  de  toujours  les  occuper,  leur  fêlant  employer  le  tems 
à travailler  & â fe  repofer,  alternativement.  Ils  ont  befein  qu’on  leur  procure 
une  nourriture  fuffifante , qu’on  les  confole  dans  leurs  peines  , & qu’on  leur 
donne  des  fecours  dans  leurs  maladies  : ce  fera  leur  procurer  les  plaifirs  qui 
leur  conviennent  pour  la  fociété  humaine,  dont  ils  font  une  bonne  partie, 
dont  ils  font  la  pépinière. 

Comme  je  me  fuis  propofe  la  perfection  des  arts  que  j’ai  décrits  ici , il 
n’était  pas  hors  de  propos  d’y  combattre  une  des  choies  qui  contribuent  le 
plus  à en  arrêter  les  progrès. 

V. 

Variations  des  prix  du  pain&  du  grain. 

Css  variations  font  fréquentes , elles  font  aufli  quelquefois  très-graiv 
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des;  par  exemple,  en  1739,  un  feticr  de  froment  pefnnt  240  liv.  valait 
M liv.  L’année  fuivanec,  en  1740  , le  prix  de  la  même  quantité  de  bled 
monta  à 35  liv.  Il  7 a eu  de  bien  plus  grandes  variations  : en  1708  , un  feticr 
de  bled  ne  valait  que  6 livres;  & dix  à onze  mois  après  , en  1709  , il  eft 
monté  juiqu’à  60  liv.  - 

Les  grandes  variations  de  la  valeur  des  grains  qui  font  celles  du  prix  du 
pain,  cauf'ent  des  révolutions  d’autant  plus  fàcheufes,  qu’elles  intérelfent 
tout  le  monde  : la  vie  même  du  peuple  dont  le  pain  eft  la  feule  nourriture, 
en  dépend.  L’article  du  pain  eft  le  premier  de  la  chofc  publique , pour  la  ri- 
chclfe  du  pays , & pour  la  population.  L’hiftoire  des  gouvernemens  nous  ap- 
prend que  les  m agi  (Ira  ts  les  plus  capables  dans  les  nations  ont  été  chargés  de 
de  cette  adminiftrarion , qui  tient  fi  eifcntiellement  à ceile  de  tout  un  état. 
Voy.  ['article  de  la  police  pour  le  pain. 

On  ne  fe  contente  point  de  remédier  à chaque difette  qui  fuit  les  années 
ftérilcs,  on  pourvoit  à l’avenir  , pour  qu’il  n’arrive  plus  dé  cherté  du  pain. 
On  permet,  011  protège  le  commerce  des  grains  5 on  en  régie  l’induftrie  ; on 
ne  donne  point  de  privilège,  .&  l’on  empêche  le  monopole. 

1 On  ne  fait  point  de  magafins  publics,  qui  non-feulement  font  fujets  à de 
très-grandes  fraudes , mais  qui  encor  font  inutiles  par  les  magafins  particu- 
liers qu’on  permet  & que  l’on  autorife  ; ils  font  inutiles  par  les  approvlfion- 
nemens  des  communautés  : 011  contraint  les  maifons  publiques  à faire  & s 
entretenir,  pour  trois  ans,  des  provifions  de  bled  des  trois  ou  quatre  der- 
nicrestinnées  ; & ces  provifions  font  proportionnées  au  nombre  des  perfon- 
ncs  qui  vivent  dans  chaque  maifon  ou  communauté.  Voy.  [article  de  la  c»h- 
fommation  du  pain  rions  Purit. 

On  permet  toujours  de  vendre  du  grain  pour  renouvell  cries  magafins  ; 
& l’on  oblige’ quelquefois  d’en  vendre  lorfque  le  prix  monte.  Ceux  qui  admi- 
uiflrcnt  fi  bien  cette  police  aujourd’hui,  font  le  falut  de  l’état  (144).  Voy. 
les  articles  du  prix  des  grains  & du  pain. 

Dans  la  variation  du  prix  du  pain , il  faut  faire  attention  que  le  pain  eft 
en  partie  compofé  d’eau  , qui  ne  varie  point  comme  le  bled  par  rapport  à fa 
valeur  : on  peut  dire  que  la  valeur  de  l'eau  eft  toujours  la  même , & qu’elle 
11e  doit  être  comprife  qu’avec  les  frais  de  main-d’œuvre.  Ainfi  on  ne  doit 
augmenter  ou  diminuer  le  prix  du  pain,  qu’en  raifon  delà  valeur  du  grain 
qui  ne  fait  qu’environ  les  trois  quarts  du  poids  du  pain.- 

(140  Cependant  on  fait  quelle  extrême  manqué  pour  le  général , & qu’elle  ait  été 
difette  on  a éprouvé  dans  pluCcurs  proviu-  fopcricurc,  dans  bien  des  endroits,  à Celle 
ces ,.  en  1770 , quoique  la  récolté  n'ait  pas  des  années  precedentes. 
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Variété  ell  par-tout  & toujours  ; nou-feulement  la  variété  efl  l’ame  de 
toutes  les  chofcs  d’agrément,  mais  même  elle  efl  nécelfairc  pour  l’exiftencc  des 
chofes  & pour  leur  confervation  : c’cll  le  principe  de  tout  ce  qui  fc  fait  dans 
l’univers;  c’efl  ce  qui  le  met  & l’entretient  dans  un  état  qui  ell  toujours  le 
même  : il  faut  que  le  monde  varie  dans  fes  parties,  pour  être  toujours  le 
même  dans  fon  tout. 

Végétaux  font  de  tous  les  alimens  les  plus  convenables  à l’homme  : & 
de  tous  les  végétaux  celui  qui  lui  cil  le  plus  propre  eil  le  farineux  ; & enfin 
de  toutes  les  préparations  des  farineux  , la  principale  cil  le  pain , qui  eil  l'ob- 
jet de  l’art  du  boulanger , dont  je  traite  ici. 

Les  végétaux  font  la  nourriture  principale  de  l’homme  ; mais  elle  n’eft 
pas  la  feule  : la  chair  eilauili  une  nourriture  naturelle  à l’homme;  c’cfl  ce 
que  dénotent  la  ftrudure  de  fa  bouche  & les  diverfes  formes  de  fes  dents  : 
l’homme  a des  dents  propres  àincifcrles  herbes  & les  fruits;  il  en  a pour 
moudre  & pour  mâcher  les  grains;  & enfin  quelques-unes  de  fes  dents  mon- 
trent qu’il  doit,  s’il  le  peut , fe  nourrir  aulli  de  viande  : c’ell  ce  que  ne  peu- 
vent point  faire  les  pauvres  miférables  de  la  campagne,  qui  la  fouriiidcnf 
aux  villes,  pour  avoir  du  pain  dont  ils  manquent  fouvent,  ou  qui  l’ont 
mauvais. 

L’homme  trouve  à fe  nourrir  dans  les  trois  genres  (repi et)  de  corpss 
plais  à la  vérité  dans  le  genre  des  végétaux,  que  dans  celui  des  animaux; 
& plus  dans  le  genre  des  animaux  que  dans  celui  des  minéraux. 

Comme  le  minéral  devient  végétal  en  pénétrant  dans  les  plantes  où  la 
chaleur  du  foleil  le  prépare  & l’apprête , le  végétal  devient  animal  par  la  di- 
gellion  qui  ell  une  alîimilation  de  l’aliment  au  corps  vivant  dans  lequel 
U cil  digéré  par  fa  chaleur  naturelle. 

Et  l’on  ne  peut  difeonvenir  que  le  minéral  même  ne  puifle  devenir 
animal,  c’e(t-à-dire , qu’il  ne  puiife  contradcr  les  qualités  particulières  au 
genre  des  animaux , non-feulement , eu  palfant  auparavant  par  l’état  de  vé- 
gétal , mais  autrement  aulli  , par  l’élaboration  qui  s’en  peut  faire  dans  les 
organes  des  animaux  vivans  , de  même  que  le  minéral  devient  animal  par  le 
feu  dans  les  vailfeaux  de  chimie  ; ce  que  j’ai  fait  voir  dans  le  mémoire  de 
l’analyfe  des  eaux  de  Plombières. 

Les  alimens  les  plus  communs  & les  plus  naturels  à l’homme  font  ceux 
que  fournit  le  genre  végétal  : les  végétaux  font  une  nourriture  plus  dura- 
ble, qui  foutient  plus  long-tems;  ils  ne  fe  corrompent  point  auifi  aifément 
que  les  chairs  des  animaux  & des  poilfons , qui  font  une  nourriture  plus 
fortifiante.  Enfin  les  végétaux  font  moins  fixes  & plus  aifés  à digérer,  oui 
il  Emuler  à la  nature  animale , que  ne  le  fout  les  minéraux.  V.  Terre. 
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■ Les  perfonnes  qui  ne  vivent  (elles  font  très-rares  ) que  de  eîiairs  dV 
nimaux  fans  pain,  font  grades,  & ont  la  peau  huileufe  : lès  habitans  de 
rifle  des-  Larrons  font  communément  fi  gras , qu’ils  parailfent , dit  M.  de 
BufFon , la  plupart  bouffis  , & ils  ne  mangent  pas  de  pain  ; leur  princi- 
pale nourriture  eft  du  poilfon  crudj  il  y a peu  de  tems  qu’ils  ont  la  eon? 
naifilmce  de  l’ufage  du  feu. 

Ceux  qui  ne  vivent  que  de  végétaux,  font  en  général  Tes  plus  fains 
de  tous  les  hommes.  Et  enfin  ceux  qui  fe  nourrirent  de  végétaux  & de 
chairs  , dans  une  proportion  convenable , font  les  plus  forts  de  tous.'"' 

Le  laitage  eft  autant  du  genre  des  animaux , que  de  celui  des  végétaux. 
Et  le -fromage  eft  encor  plus  de  la  nature  des  animaux,  fur-tout  s’il  eft  pet- 
fille  , ou  puant. 

Entre  les  végétaux , les  farineux  font  la  nourriture  qui  convient 
particuliérement  au  premier  âge  *,  & les  légumes  au  dernier.  Le  moyen 
âge  s’accommode  mieux  des  viandes,  prifes  avec  des  végétaux  mangeables 
& ordinaires,  comme  efl:  le  pain. 

La  nourriture  coiupofée  de  farineux,  eft  adouciffimte  & diurétique, 
en  général  ; mais  elle  n’.eft  pas  humeâante  , comme  on  le  croit  vulgaire, 
ment,  au  contraire  Puiàge  des  farineux  , qui  viennent  de  graines  , pris 
pour  nourriture  & long-tems , defléche  , fur-tout  le  froment , qui  eft  de 
tous  les  farineux  celui  qui  nourrit  & qui  foutient  le  plus  ; c’eft  pourquoi 
les  enfans  mangent  plus  volontiers  du'  pain  ordinaire  ; & c’eft  pour  eux  la 
meilleure  nourriture  , parce  que  les  enfans  font  naturellement  humides  & 
ont  les  chairs  tendres  ; au  contraire  les  vieillards  dont  les  fibres  & les  chairs 
fe  dcdcchent  journellement , s’accommodent  mieux  des  légumes  qui  font 
hu  media  ns. 

Les  farineux  commencent  par  rafraîchir  & par  engraifler  ; enfuitc  ils 
maiprhlent  infenfiblemcnt  : l’ufage  du  gruau,  pris  mcdicinalerr.siu,  donne 
d’abord  de  l'embonpoint;  enfuite  il  ceifc  d’engraiffer  fi  on  le  prend  pour 
s’eit  nourrir;  & enfeu  il  échaudé  & il  maigrit  fi  l’on  s’en  nourrit  long- 
tems.  ' ■ ' - •" 

QpAND  on  donne  de  In  farine  aux  chevatrx  , on  les  voit  engraiffer  d’a- 
bord; enfuite  ils  maigriffent  & deviennent  lâches,  fi  l’on  continue  de  le  ut 
en  donner  ; comme  on  voit  que  dans  certaines  circonftances  l’ufage  du  fcl 
commence  par  engraiffer  , parce  qu’il  favorite  & anime  jes  trois  digeftions  ; 
enfuite  il  maigrit  ceux  qui  en  font  beaucoup  d’ufage. 

On  a obfetvé  que  les  chevaux  que  l’on  fait  entrer  maigres  dans  le* 
mines  de  fel  en  Pologne , y deviennent  gras  d’abord  , mais  on  les  voit 
maigrir  dans  la  fuite , &ils  y vivent  moins  long-tems. 

Nna  £ 


44« 


ART  DU  BOULANGER. 


Ces  connaiîfances  fout,  d’après  l’cxpériencc  & 1'obfcrvation , qui  font 
nécelfaircs  pour  la  conlm  vation  des  hommes  & pour  leur  fisnté  , donc  les  mé- 
decins font  occupés. 

Vermicels,  A Haar , oder  FaJeimtMn , les  propriétés  des  vermicels 
font,  en  général,  les  mêmes  que  celles  des  autres  pâtes.  Les  pâtes  vulgaire- 
ment nommées  pâtis  d'Italie  , ne  d Lièrent  point  entre  elles  par  la  compofi- 
tion , c’ell  feulement  par  la  figure  : on  les  fait  toutes  avec  de  la  femoule  % 
& de  l’eau;  on  y met  quelquefois,  uniquement  pour  les  vermicels,  un 
peu  de  fafran. 

L’usage  en  eft  auffi  à peu-près  le  même  , fi  ce  n’eft  qu’on  ne  prend 
ordinairement  les  vermicels  qu’en  potage  dans  du  bouillon  ; au  lieu  que 
les  autres  pâtes  fe  mangent  plus  fouvent  pour  entre-mèts  , & aflaifonnées. 

Moins  on  fait  entrer  d’eau  dans  la  compofition  des  pâtes , meilleures 
elles  font  en  général,  plus  elles  confcrvent  leur  forme,  & plus  long-tems 
on  peut  les  garder  ; mais  elles  font  plus  difficiles  à cuire  , parce  qu’elles  font 
d'autant  moins  dilfolubles , qu’il  eft  encré  moins  d’eau-dans  leur  compofition. 
Cependant  fi  en  les  fabriquant  elles  ont  été  bien  broyées  par  la  brie , elles 
fo.nt  plus  dilTolubles  & meilleures. 

La  façon  la  plus  commune  de  faire  cuire  les  vermicels  & les  autres 
pâtes,  c’eft  de  les  mettre  peu-à-peu  dans  du  bouillon  bouillant,  enfuitede 
les  couvrir,  & de  les  laiffiar  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  déployés  daus  le  bouil- 
lon, c’cft-à-dire,  pendant  environ  un  quart-d’heurc. 

Après  ce  terns,  on  diminue  le  feu  , & l’on  fait  bouillirjdouccment  & 
mitonner  pendant  près  de  trois  quarts-d’heurc  , çn  y ajoutant  du  bouillon 
bouillant , à mefure  qu’il  s’en  confume , & remuant  légéremeut  avec  une 
cuiller  dans  le  fond. 

On  eft  un  peu  plus  long-tems  à cuire  les  autres  pâtes , que  les  ver- 
miccls  qui  peuvent  être  cuits  eu  une  demi-heure  lorfqu’ils  font  très-fins. 

Jl  faut  encor  plus  de  tems  pour  cuire  la  fcinule , que  pour  aucune  des 
pâtes  qui  en  font  compofées  , parce  que  la  femoule  eft  moins  diiTolu- 
ble  que  ne  le  font  les  pâtes  ,"  puifqu’cllc  n’eft  pas  atténuée  par  le  travail, 
ni  combinée  avec  l’eau  : la  femoule  eft  entière  & fimple. 

L’art  de  faire  cuire  à propos  les  pâtes  confifte  principalement  à leur 
conferver  la  forme,  & à ne  pas  les  réduire  en  boullie. 

Pour  que  les  vermicels  & les  autres  pâtes  confcrvent  leurs  figures  en 
euifant,  & pour  qu’elles  ne  prennent  point  au  fond  du  vailfeau  dans  le- 
quel elles  cuilent,  il  faut  faire  en  forte  qu’elles  foient  toujours  en  mou- 
vement , foit  par  le  bouillonnement  même  du  bouillon  dans  le  commence- 
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ment,  foit  par  le  moyen  de  la  cuiller  avec  laquelle  on  les  remue  dans  la  fuite 
après  avoir  diminué  le  feu. 

Trop  & trop  peu  de  feu  fait  également  prendre  les  pâtes  au  fond  du 
vailTeau  : trop  de  feu  les  faifit  & les  brûle  au  fond:  trop  peu  de  feu  lçs  laide 
Vépailfir  dans  le  fond  du  vaiifeau , où  elles  forment  du  gratin. 

Si  l’on  remue  beaucoup  avec  la  cuiller  les  pâtes  qui  cnifent,  on  les  dé-, 
laie,  & l’on  en  fait  de  la  bouillie  ; Il  au  contraire  on  ne  les  remue  pas  allez, 
elles  cuifcnt  inégalement , & elles  prennent  au  fond. 

Les  pâtes  limples  , Vfui  ne  doivent  pas  être  nouvelles  comme  les  pâtes 
compofées ont  extérieurement  un  certain  goût  de  farine,  qu’il  eit  bon  de 
leur  oter,  pour  les  rendre  plus  délicates  à manger  j c’efr  pourquoi  il  y a 
des  officiers  qui,  quand  lis  veulent  faire  cuire  des  pâtes  d’Italie,  commen- 
cent par  les  jetter  dans  de  l’eau  bouillante  , d’où  ils  les  retirent,  dès  que 
l’eau  dont  les  bouillons  avaient  baillé , remonte  en  bouillant  ; & tout  de . 
fuite  ils  rejettent  ces  pâtes  dans  de  l’eau  froide  où  on  les  remue  légère- 
ment. Lorfque  ces  pâtes  font  un  peu  refroidies  , on  les-  retire  de  l’eau  fnus 
leur  donner  le  tems  de  s’y  amollir,  & on  les  met  à â^niuer  i c’ell  ce  que 
l’on  appelle  blanchir  1er  pâtes. 

Il  faut  encor  avoir  attention  pour  manger  les  pâtes  bien  bonnes , d’em- 
ployer pour  les  cuire  du  bouillon  tout  nouvellement  fait,  qui  n’ait  pas  mê- 
me eu  le  tems  de  refroidir. 

. Au  relie,  il  faut  de  bon  bouillon  qui  ne  foit  point]  trop  fort , ni  de 
viande , ni  de  cuiiTon  : on  le  conipofe  avec  du  bœuf  & du  veau  pour  les  ver- 
micels  : on  le  fait  pour  les  autres  pâtes  avec  un  peu  de  mouton  , du  bœuf 
& du  veau  : on  y met  de  la  volaille  pour  la  femoulç  , comme  pour  le  rizs 
on  doit  bien  laver  la  femoule  comme  on  lave  le  riz. 

Il  faut  prendre  garde  à faler  le  bouillon  moins  qu’on  ne  fait  ordinai- 
rement, non-feulement  parce  que.  le  bouillon  devient  plus  falé  en  le  cui- 
fant  encor  avec  les  pâtes,  mais  atiiïi. parce  que  les  farineux  , en  général , 
prennent  aiiement  le  fel , c’e(t-à-dire  , prennent  aifément  un  goût  falé.  Une 
autre  attention  à avoir  encor,  c’eft  do  ne  mettre  le  fel  au  pot,  que  lorf- 
que le  bouillon  eft  fait,  avant  de  le  retirer  du  feu. 

On  emploie  plus  ou  moins  de  bouillon  â faire  cuire  les  pâtes,  félon 
qu’on  les  veut  plus  ou  moins  épaiilès , félon  les  cireonltances , & félon  le 
goût  des  perfouncs  pour  lefqucllcs  on  les  apprête.  On  fait  les  pâtes  plus  clai- 
res lorfque  c’ell  pour  manger  en  potage  avec  la  cuiller  , que  lorfque 
c’ell  pour  manger  avec  la  fourchette  en  entre-mèts. 

Lorsque  les  pâtes  font  deftinées  à fervir  d’entre-mèts , on  les  aflaifonne 
*vec  quelques  jaunes  d’œufs,  ou  un  peu  de  beurre  frais  du  jour , ou  de  la 
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crime  j & enfin  , fi  on  le  veut , avec  un  peu  de  fromage  ou  de  Plaifaitceî 
ou  Parmcfan,  ou  do  Gruyères. 

Il  y a des  gourmands  qui  ne  mangent  point  de  foupe , qui  fe  font  fervir 
dès  le  commencement  du  repas  ces  pâtes  ailaifonnées  , pour  les  manger  fan» 
pain  avec  la  cuiller , nu  lieu  de  foupe,  & alors  on  les  prépare  un  peu  plus 
claires,  que  quand  on  en  veut  faire  un  entre-mèts. 

On  peut  aulli  apprêter  les  pâtes  en  maigre  , en  les  fefant  cuire  dans 
de  l’eau  avec  les  mêmes  attentions  & de  la  même  maniéré  qu'on  les  fait  cuire 
dans  du  bouillon  quand  ou  les  mange  au  gras  i il  faut  nécelfairemont  les  affai- 
fonner  quand  on  les  prépare  en  maigre. 

Enfin  , on  peut  manger  ces  pâtes  cuites  dans  du  lait , & alors  il  eft 
indifpcnfable  de  les  faire  blanchir  & même  de  les  amollir  un  peu  dans  d» 
Peau , avant  de  les  mettre  dans  le  lait. 

Urenna,  c’elt  de  la  femoule. 

Z. 

• • • 

' Zea,  ou  SpçLjtA,  ou  Ali ca,  c’eft,  eu  français,  de  YFfpeautrt  ou 
Epesutre.  • 

FIN 

Au  dictionnaire  des  arts  du  meunier , du  vermicelier  £3*  du  boulanger  i 
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Ic.  ADDITION. 

Tirée  de  l'Edition  Allemande  , donnée  par  M.  Schreiier  , 
Profeflbur  à Leipfick. 

OBSERVATIONS  d'un  meunier  étranger  fur  les  avantages  de 
la  mouture  Saxonne  , 0f  la  préféretue  qu'on  doit 
lui  donner  fur  toutes  les  autres,  (l) 


)E  ne  m’attendais  pas  à voir  une  defeription  de  la  meîinerie 
faite  par  un  Français.  J’accorderai  volontiers  que  les  Fran- 
XWviA'  . çais  peuvent  être  de  grands  maitres  dans  d’autres  arts  ; mais 
■&  ' quant  à celui  du  meûnier  , ils  pourraient  apprendre  beaucoup 

de  chofes  des  Saxons , qui  ne  font  furpaifés  dans  cette  partie  par  aucune 
nation  étrangère  , qui  me  foit  connue.  Je  fais  qu’un  Français,  fc  trouvant 
dans  une  certaine  cour,  où  fa  nation  cft  fort  accueillie,  propofa  d’intro- 
duire une  meilleure  méthode  de  moudre.  Il  s’imaginait  que  la  mouture 
françaife  était  préférable  ; on  en  fit  l’eflai  , &.  il  n’eut  pas  lieu  de  s’ap- 
plaudir du  fuccès.  L’ufage  de  bluter  la  farine,  comme  on  le  fait- en 
France , en  fait  perdre  une  grande  quantité  ; au  lieu  qu’un  meûnier  faxon , & 
■ celui  qui  veut  fuivre  fa  méthode  , fait  lï  bien  féparer  toute  la  farine  du 


(1)  C’eft  la  pièce  que  nous  avons  an- 
noncée à la  page  jj  , de  l’art  du  meûnier. 
On  verra  que  ce  morceau  eft  d’un  Allemand 
peut-être  prévenu  en  faveur  de  fa  nation  , 


mais  homme  d’un  grand  fens , trcs-inftruit 
dans  fon  art,  fc  connaiflant  le  degré  de 
perfection , qu’il  peut  avoir  atteint  en 
France.  ; . • 
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£bn  , que  celui-ci  relie  abfolumcnt  J feul.  Pourquoi  accueille-t-on  les 
meuniers  Taxons  en  Suède,  au  point  qu'on  leur  donne  des  moulins  pout 
Ici  y attirer?  Ce  n’ell  que  pour  les  engager  à oublier  leur  patrie  & à in- 
troduire leur  méthode  dans  le  royaume,  où  ils  forment  des  établiflemens. 
avantageux  pour  eux.  C’ell  ainli  que  plufieurs  Saxons  ont  fait  leur  for- 
tune en  Suede  & dans  d’autres  pays;  on  rencontre  par- ci  par- là,  lors- 
qu'on voyage  pour  travailler  de  la  profclfion , des  gens  qui:  avouent 
qu’ils  ont  fait  leur  apprcntiiTage  en  Saxe  ; mais,  quand  ils  ne  le  diraient 
pas , il  ferait  facile  de  le  reconnaître  en  examinant  leur  moulin.  En  un 
mot,  celui  qui  veut  apprendre  quelque  chofc  dans  cet  art,  doit  aller  en 
Saxe.  On  voit  dans  les  provinces  voifines  des  moulins  conftruits  à la 
manière  de  Saxe , mais  ceux  qui  les  dirigent  ne  favent  pas  faire  de  la. 
farine  li  bonne  & il  blanche.  Cela  ell  (i  généralement  reconnu , qu’on 
exporte  beaucoup  de  firine  de  Saxe , & qu’il  cil  comme  pâlie  en  pro*- 
verbe , que  la  farine  de  Saxe  ejl  toujours  la  meilleure. 

Beyer  , qui  a fait  le  meilleur  ouvrage  qu’on  ait  en  Allemand  fur 
cette  matière  , était  un  Saxon.  On  l’a  appelle  en  Dannemarck  pour  tirer 
parti  de  fes  lumières.  Les  moulins  fur  l’Elbe  ,.  fur  l’ Aliter  & fur  la  Saale 
font  connus  dans  tous  le  pays  & au  dehors.  Qu’elt'.  ce  qui  a pu  leur 
donner  tant  de  célébrité  ? Tout  le  monde  fait  que  nous  devons  cet  avan- 
tage à le  féu  l’éledcur  Auguste,  ce  Prince,  lepere  de  la  patrie,  qui  vit 
encor  par  les  fondations  utiles  , dont  il  ell  l’auteur , & qui  vivra  toujours 
dans  les  cœurs  de  la  pollérité  la  plus  reculée.  C’ell  lui , qui  a pôle  les 
fondemens  du  bonheur  de  la  Saxe  , a plulieurs  autres  égards  & fingulic- 
rement  pour  tout  ce  qui  concerne  la  meunerie.  Je  n’ai  pas  befoin  d’al- 
léguer beaucoup  d’autres  preuves  , pour  montrer  que  les  meuniers 
Taxons  entendent  mieux  que  les  autres  tous  les  détails  .de  leur  profeflion. 
Il  y a long-tems  qu’ils  jouiiTent  de  cette  réputation  & en  Allemagne  & 
ailleurs:  j’ignore  s’ils  font  connus  en  France  ; mais  j’ai  bien  des  raifons 
d’en  douter. 

Dans  la  Poméranie-,  dans  le  Duché  dé  Mecklenbourg  & plus  loin 
en  Allemagne,  il  n’y  a que  peu  de  moulins  à eau  & ils  font  mal  faits. 
On  ne  fait  que  d’écrafer  les  grain , & on  n’y  mange  pas  de  bon  pain. 
Lorfqu’on  en  coupe  un  morceau , on  partage  en  même  tenu  des  grains 
encor  entiers , & des  morceaux  d’écorce. 

Dans  les  environs  de  Hambourg,  on  a conférvé  l’ufage  de  bluter 
la  farine  à part;  mais  cette  méthode  n’eft  pas  bonne  par  plus  d’une  rai- 
fou.  J’ai  trouvé  cette  pratique  établie  en  Alfaee.  Les  moulins,  ne  valant. 
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guère  mieux  dans  la  Boheme , la  Moravie , l’Autriche  & la  Hongrie , 
à l’exception  d’un  petit  nombre,  qui  ont  été  conftruits  par  des  Saxons  , 
eu  par  des  maitres , qui  avaient  fait  feur  apprentiliage  en  Saxe.  J’ai  vu , 
dans  diverfes  contrées  , des  meuniers , qui  n’entendant  pas  la  conflruc- 
tion  des  moulins,  ne  favaient  comment  s’y  prendre  quand  il  y avait 
quelque  réparation  à faire.  Il  faut  dans  ce  "cas  courir  à quelques  mil- 
les delà  , fouvent  jufqu’à  la  ville  la  plus  prochaine,  pour  amener  ce 
qu'ils  nomment  le  médecin  j ce  font  les  meuniers  Taxons  , ou  des  gens  du 
pays  qui  ont  fait  leur  apprentiflage  en  Saxe,  & qui  favent  conduire  un 
moulin.  Souvent  , dans  mes  voyages , j’ai  tiré  parti  de  mon  expé- 
rience à cet  égard , & je  gagnais  jufqu’à  un  ducat  par  jour  & ma  nour- 
riture. Si  un  meunier  de  ces  pays-là  , avait  entrepris  quelque  répara- 
tion , dont  le  fuccès  dépend  des  connaiirances  mécaniques,  & que  fon 
ignorance  lui  fit  augmenter  le  mal  , au  lieu  de  le  diminuer  , j’ai  fou- 
vent  vu  r que  cet  homme  croyait  fermement  être  enforcclé. 

A certains  égards  , les  mefmiers  fixons  ont  eu  tort  de  pouffer  leur 
art  aulli  loin  qu’ils  l’ont  fait , on  exige  d’eux  beaucoup  davantage  ; & 
comme  il  y a un  très  - grand  nombre  de  moulins , chaque  meûnier  doit 
s’efforcer  de  fournir  la  plus  belle  & la  meilleure  farine.  Il  faut  qu’ils 
tâchent  de  fe  furpaücr  les  uns  les  autres , s’ils  ne  veulent  pas  perdre 
leur  chalans. 

On  a introduit  dans  quelques  endroits , l’ufage  de  pefer  le  grain , 
qu’on  envoie  au  moulin  , & la  farine  qu’on  en  rapporte.  Cette  pratique 
eft  véritablement  très  - fage  , & en  mèm*  tems  très  - avantageufe  pour 
les  meuniers.  Il  faut  après  cela  que  l’on  celfe  de  rappeller  cette  an- 
cienne accufation,  qui  dit,  que  les  meuniers  font  des  voleurs. 
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t 

Tirés  de  l’Edition  Allemande. 

De  la  mouture  Saxonne.  ( 2 ) 

I,  Pour  le  froment. 

& A manière  de  moudre  le  froment  pour  les  boulangers  efl  celle-ci.  Avant 
que  de  le  conduire  au  moulin , on  le  nettaie  ; c’clt-à-dire , on  le  vanne,  afin 
qu’il  n’y  relie  aucune  femence  étrangère  , après  quoi  on  le  lave  : fi  le  grain 
eft  plus  fec  qu’humide,  on  n’en  humede  que  la  moitié.  Voici  comment  011 
procède  à cette  demiere  opération.  Un  boitfeau  de  Drei'dc , eft  partagé  en 
deux  portions  égales.  On  en  met  la  moitié  dans  un  tonneau,  & on  verfedef- 
fus  de  l’eau  bien  pure , que  l’on  agite  fortement  avec  une  pelle  ou  avec  les 
mains,  pour  détacher  toute  la  poulEière  qui  pourrait  être  adhérente  au  grain, 
enforte  que  le  froment  relie  entièrement  net.  O11  laide  écouler  l’eau,  & l’on 
jette  fur  le  grain  mouillé , l’autre  moitié  du  boidêau,  qui  a été  vannée  encor 
une  fois.  On  mêle  bien  ces  deux  parties,  l’une  avec  l’autre,  afin  que  celle 
qui  eft  mouillée  humede  l’autre.  On  couvre  le  froment  avec  des  facs,  & on 
le  laide  repofer  ainfi  pendant  24  heures. 

Si  le  grain  cil  plus  fcc  qu  humide;  on  en  lave  les  trois  quarts  , & on 
y mêle  l’autre  quart  encor  fec  , après  l’avoir  nettaié  avec  le  plus  grand  foin. 
Que  fi  le  grain  était  exceflivement  fec , on  laverait  le  boiiTcau  tout  entier. 
Si  on  le  laiilcrait  couvert  pendant  un  jour  entier. 

Quand  le  froment  ell  trop  fcc,  lorfqu’on  le  met  fur  le  moulin  , non- 
fculemcnt  la  farine  s’en  va  en  poulfiere,  mais  elle  cil  moins  blanche  & 
l’écorce  ne  fe  féparc  pas  fi  bien.  Pour  favoir  fi  le  mélange  de  froment  eft 
alfez  humedé  , les  boulangers  plongent  la  main  dans  le  fac  ; il  s’y  attache 
beaucoup  de  grain , lorfqu’il  eft  adez  humide  ; s’il  ne  s’en  attache  que  peu 
ou  point,  c’eft  une  marque  que  le  grain  eft  encor  trop  fec  : dans  ce  cas, 
on  y remet  de  l’eau , on  agite  de  nouveau  le  grain , après  quoi  on  laide 
écouler  l’eau.  Afin  que  cet  écoulement  puide  fc  faire  plus  exadement,  les 
boulangers  ont  une  caide faite  exprès , que  l’on  nomme  à Leiplkk  lafcience, 
die  Kunjl , & dans  d’autres  lieux  de  Saxe  l’humedoir  , IVnJferJeige.  Cette  ma- 
chine porte  un  fond  de  fil  de  fer,  & fur  les  côtés  on  y adapte  deux  perches: 

! (-)  J’ai  annoncé  cette  piece , dans  la  note  24 , page  ;8  , de  T art  du  meUnier. 
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pour  Ta  tranfporter  commodément  d’un  lieu  dans  un  autre.  Elle  eft  aflez  grande 
pour  contenir  à l'aile  un  boill'cau  de  Drcfde.  Lorfqu'on  a tait  écouler  l’eau 
du  tonneau  , dans  lequel  on  lave  le  grain  , on  pôle  la  caille  , ou  Ihumechir 
près  du  tonneau  , on  jette  le  grain , & quand  il  cil  bien  égoutté,  on  y mêle 
la  portion  qu’on  a refervée  féche. 

Après  avoir  laide  repofcr  le  grain  nffez  long-tcms  , pour  que  l’humi- 
dité fe  répande  egalement  par-tout , on  le  met  fur  le  moulin.  On  ne  prend 
pas  pour  cela  un  feul  boiflcau  à la  fois , on  engrene  dans  les  grands  mou- 
lins jufqu’à  fix,  ou  même  fept  boifleaux.  Communément  on  en  livre  vingt- 
huit  boifleaux  pour  quatre  moutures.  Cette  méthode  eft  devenue  nécelfaire 
à caufe  de  la  grande  confommntion  qu’en  font  les  boulangers,  car  la  farine 
de  ce  grain  huineâé  ne  fe  confcrvc  pas  long-tems  -,  il  faut  l’employer  immé- 
diatement après.  D’ailleurs , les  boulangers  loin  bien  ailes  que  l’on  repique 
les  meules  , avant  que  d’engrener  pour  eux.  Lorfque  les  meules  font 
-émouflees,  elles  éerndent  le  grain  plutôt  que  de  le  enfler , cnfortc  qu’il  n’elt 
-point  moulu  comme  il  faut. 

Après  que  les  meules  ont  été  repiquées,  on  engrene  du  fon,  pour  en- 
lever les  petites  particules  de  pierre  qui  fe  détachent  aux  premiers  tours , après 
le  r’habillcment.  On  continue  à remoudre  du  fon,  jufqu’à  ce  qu’il  reflorte 
auflâ  net  qu’on  l’a  mis  fur  le  moulin.  Alors  on  jette  fur  le  moulin  les  fept 
boifleaux  deftinés  pour  le  premier  tour.  Si  le  froment  a quelque  défaut 
furtout  s’il  eft  attaqué  de  la  nielle , on  met  un  bluteau  exprès , fait  de  fil 
de  fer  , ou  de  quelque  étoffe  grofliere.  Ceux  de  fil  de  fer  font  les  meilleurs 
■ils  élevent  tellement  la  meule  , que  le  grain  pafl'e  le  plus  fouvent  tout  en- 
tier. Le  frottement  fait  tomber  la  pointe  des  grains,  Sclesfaletés,  qui  font 
abfolument  noires,  lorfque  le  grain  eft  fort  attaqué  de  cette  maladie,  tom- 
bent dans  la  huche  au  travers  le  bluteau  ; tandis  que  le  froment  fort  par 
l’ouverture  du  blutoir.  On  appelle  le  grain  ainfi  préparé,  gejpitzter  Weitzeu, 
du  froment  épointé.  Lorfqu’il  eft  tout  paflé  , on  le  raflemble , on  ôté  le 
bluteau  de  fer  blanc  , on  enleve  exactement  toutes  les  faletés  , & l'on  met 
fur  le  moulin  un  bluteau  plus  clair. 

Si  le  froment  eft  bien  pur , & fans  aucun  défaut , l’opération  que  l’on 
vient  de  décrire  devient  inutile.  Après  cette  préparation  , on  remet  fur  le 
moulin  le  froment  épointé,  & on  le  fait  égruger.  On  le  pâlie  enfuitc  dans 
un  crible  exprès  fait  de  fil  de  fer  , ou  de  laiton  , que  l’on  nomme  dans  le 
pays,  Grieifeeb , crible  à gruau.  Le  fon  qui  relie  dans  le  crible  eft  mis  de  , 
çôté  , on  l’appelle  , Schrotkleyen  , fon  égrugé  , ce  qui  paire  au  travers  du 
crible  eft  le  gruau  , Gries. 

Après  que  tout  le  froment  a été  égrugé  , on  met  pour  la  première 
fois  le  gruau  fur  le  moulin , & on  remoud.  On  tire  de  la  huche  la  farine. 
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qui] porte  le  nom  de  farine  égrugée , Scbrotmehl ; quant  au  gruau  qui  tombe 
par  l’extrémité  du  blutoir  , on  le  fait  palier  par  un  tamis  plus  fin  que 
le  précédent.  Le  gruau  qui  relie  dans  le  tamis  s’appelle  du  fon  épointé , 
Spitzkltyen  ; on  le  met  de  côté  , comme  on  a fait  pour  le  fon  égrugé. 
Toutes  ces  opérations  fc  nomment  la  première  pallce , Aer  erfie  Gang. 

On  remet  après  cela  pour  la  féconde  fois  le  gruau,  qui  a palTé  au  mou- 
lin, pour  en  tirer  la  farine  ; c’ell  la  meilleure  efpecc  , à qui  on  doime  le 
nom  de  première  farine  de  gruau,  das  erjle  Griefmebl. 

Quand  le  gruau  a paillé  pour  la  féconde  fois  au  moulin  , c’eft  ce 
qu’on  appelle  la  fécondé  pallce  , der  ztxeite  Gang,  on  tire  de  nouveau  la 
farine  de  la  huche  , & on  remet  le  gruau  pour  la  troifieme  fois.  Si  la  fa- 
rine qui  en  fort  cil  encor  fine,  on  la  mêle  avec  la  blanche,  & cette paf- 
fée  fe  nomme  la  troifieme  palfée  f>our  la  fine  farine  , der  dritte  Gang  zufei- 
nein  Meble.  Cela  ne  peut  avoir  lieu  que  quand  le  bled  èft  bon  & fari- 
neux, s’il  a beaucoup  d’écorce,  la  farine  qui  fort  à cette  troifieme  pallce 
ii’eft  pas  allez  blanche  pour  être  mêlée  avec  la  fine  farine. 

On  mêle  enfembie  toutes  ces  diiférentes  fortes  de  farine  , & c’eft  avec 
clics  qu’on  fait  les  Semmeln  de  Leipfick  (3). 

On  reprend  alors  \cs  gruaux  é pointés,  dont  nous  avonsjparlé  plus  haut, 
que  l’on  mêle  avec  le  gruau  qui  a pade  pour  la  troifieme  fois  fur  le  mou- 
lin , on  fait  palTer  ce  mélange  encor  deux  ou  trois  fois  & l’on  en  tire  de 
trois  fortes  de  farine,  qui  font  une  fccoude  farine  de  gruau.  Le  gruau  qui 
relie  après  toutes  ces  opérations  fe  nomme  fon  de  gruau , Grieskleyen. 

Après  avoir  tiré  du  gruau  tout  ce  qu’il  eft  poflîblc  , on  fait  palTer 
deux  ou  même  trois  fois  le  fon  égrugé  ) on  prend  enfcinble  le  produit 
de  ces  deux  ou  trois  palfécs  , on  les  moud , & on  en  retire  une  bonne 
farine  moyenne,  que  l’on  mêle  avec  la  féconde  farine  de  gruau  , dont  nous 
venons  de  parler. 

On  peut  cucor  faire  palier  le  fon  doux  & trois  fois  , ou  même  da- 
vantage , pour  en  tirer  de  la  bifaille,  qui  eft  une  farine  noire. 

Suivant  cette  méthode,  ou  retire  d’un  boilTcau  de  froment  il  me- 
fures  de  farine  blanche  , 3 ou  même  4 mefures  de  farine  moyenne  , I ou  2 
mefures  de  bifaille.  Chaque  mefure  de  farine  blanche  péfe  jufqu’à  7 J liv. 
la  bifaille  un  peu  moins,  & le  fon,  4,  4 1 , jufqu’à  f liv.,  fuivant  qu’on 
l'a  repaifé  avec  plue  ou  moins  d’ exactitude  & de  foin. 


On  comprend  fons  peine  que  cette 
efpecc  de  pain  eft  des  plus  fines , lorfqu’on 
emploie  pour  le  faire  les  farine  de  la  premie 
te  ou  des  deux  premières  paflees.  On  a 


▼u  dans  une  grande  ville  d’Allemagne , la 
maitrife  des  boulangers  vouloir  infliger  une 
peine  à l’un  de  leurs  membres , pareequ’il 
fefait  des  Semmeln  trop  fines. 

II. 


» 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER. 


4f> 


II.  Le  feigle. 

Oit  commence  par  le  ncttnier  foigneufement , cnfuite  ou  l’humedle 
avec  de  l’eau  , au  point  qu’il  s’attache  aux  doigts  lorfqu’on  y met  la 
main.  On  le  laide  dans  les  facs  24  heures  & plus , apres  cette  prépara- 
tion ; au  bout  de  ce  tems , il  eft  prêt  à être  moulu. 

Si  l’on  en  veut  faire  un  pain  blanc  de  la  première  qualité  , dreyer 
Brode  , au  commence  par  Y (pointer , comme  on  a pu  le  voir  dans  l’article 
précédent , où  nous  avons  rapporté  la  maniéré  de  moudre  le  froment. 

Lorsque  l’on  a pris  toutes  ces  précautions,  on  égruge  groffiérement 
le  fciglc , on  tire  la  farine  de  la  huche  , on  met  au  moulin  un  bluteau 
très-fin , après  quoi  on  jette  dans  la  trémie  la  farine  égrugée  & on  la  moud 
régulièrement. 

Lorsqu’elle  a paffé  pour  la  fécondé  fois  par  le  moulin , on  emporte 
la  farine  blanche , qui  eft  deftinéc  à faire  le  pain  le  plus  blanc.  On  ôte 
alors  le  bluteau  fin  , & on  en  fubftitue  un  ordinaire , qui  n’eft  pas  de  la 
même  fineffe.  O11  remet  la  farine  quatre  , cinq  fois  , ou  même  davantage , 
fuivant  l’ufagc  qu’on  en  veut  faire  & on  la  fait  palier. 

La  farine  qu’on  tire  de  ces  quatre  palfées  eft  mêlée  enfemble  , pour  en 
faire  du  pain  de  ménage  , ou  de  gros  pains  que  l’on  porte  au  marché. 

La  farine  qu’on  a tirée  de  la  fécondé  pallce  donne  un  pain  plus  blanc, 
mais  qui  n’eft  pas  fi  bon  que  lorfqu’on  moud  toute  la  provifion  à la  fois 
& qu’on  mêle  toutes  les  paffées. 

De  cette  manière  on  tire  toute  la  farine  d’un  boiifeau  de  feigle  ; il 
ne  refte  que  neuf  ou  dix  livres  de  fon , fouvent  même  il  n’y  en  a que 
fix  ou  fept  livres.  Le  déchet  fur  chaque  boiifeau , à caufe  de  la  farine  qui 
s’en  va  eu  poulfiere , elt  d’environ  cinq  livres. 

Quant  au  droit  du  meunier  , il  y a une  différence  qu’il  faut  remar- 
quer. Si  des  particuliers  , qui  ne  font  pas  boulangers  de  profeflîon , font 
moudre  du  grain , 011  en  retient  la  feizieme  partie  , pour  le  falairc  du 
meunier.  Les  boulangers  au  contraire  ne  donnent  pour  28  boiifeaux  de 
froment  que  21  feiziemes  , & pour  28  boilléaux  de  iiigle  26  feiziemos 
pour  le  falairc  de  meunier.  Pour  les  autres  droits  du  moulin,  le  boulan- 
ger donne,  fur  28  boiifeaux  de  froment,  un  tonneau  de  fon,  qui  contient 
à peu-près  deux  boillcaux  de  Drefdc  ; il  en  délivre  tout  autant  pour  le 
feigle.  Ce  fon  donné  eu  paiement  au  meunier,  s’appelle  en  Allemand, 
lïtiikleye». 

Le  premier  garqon  du  moulin  retire  de  chaque  boiifeau  de  grain,  qui 
vient  au  moulin  , un  grofehe , d’étrennes.  Et  fi  le  propriétaire  du  grain  rie 
moud  pas  lui-même,  on  donne  encor  un  grofehe  par  boiifeau  pour  le  trit- 
vnil  de  toutes  les  opérations  que  nous  venons  de  décrire. 

Toute  I.  ....  P P P 
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Maniéré  de  moudre  à Wittcmberg. 

La  table  fuivante  montre  exatlement  les  divers  procédés  établis 
dans  cette  ville , lorlqu’on  veut  moudre  du  froment.  Il  fera  facile  de  les 
comprendre,  arrés  la  description  détaillée,  que  nous  avons  donnée  dans 
l’article  précédent,  de  la  manière  de  moudre  à Lciplick  & en  d’autres 
lieu  de  la  Saxe. 


Paflees. 

On  engrenc  : ^ 

Il  paffe  dans  le 
bluteau. 

Il  fort  par  l’extrémité  du 
bluteau. 

I. 

Froment. 

Farine  époin- 
tée. 

Bled  épointé,  que  l’on  pafle 
au  tamis  , & il  relie  dans 
le  crible  , du  fon  épointé  , 
ou  l’écorce  du  grain. 

IL 

Froment  épointé. 

Farine  égru- 
gée. 

Bled  égrugé.  Onletamife, 
le  fon  de  gruau  demeure 
dans  le  tamis,  & le  gruau 
eu  fort. 

III. 

. 

Gruau. 

Farine  de  gruau. 
La  plus  fine  fa- 
rine. 

Gruau. 

IV. 

Gruau. 

Farine  blanche 
ordinaire. 

Son  de  gruau. 

V. 

Son  de  gruau , 
auquel  on  ajoute 
le  Ton  de  gruau 
du  n*.  a. 

Farine  moyen- 
ne. 

— »■ 

Fin  Ion. 

* 

VL 

Fin  fon* 

Farine  noire. 
Farine  groiliere 
ou 

Biiaiile. 

Gros  fon. 
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Observez  que  la  farine  épointée  du  N',  i.  fc  joint  à In  bifailtc  du 
K*.  6.  Le  froment  pur  & de  bonne  qualité  n’a  pas  befoin  d’ètre  épointé 

La  première  & la  fécondé  paflee  du  gruau , fe  prennent  toujours  enfem- 
blc  & donnent  de  la  farine  blanche  ordinaire. 

La  farine  moyenne  efl  paffée  deux  fois.  Souvent  même  la  farine 
noire  , ou  bifaille  le  met  aulli  deux  fois  fur  le  moulin.  Quelques-uns  Ix 
joignent  à la  farine  de  fbigle. 

Le  gruau  efl  de  différentes  qualités»  mais  on  ne  lui  donne  par  des 
noms  diftèrens. 

Il  y a deux  fortçs  de  fon  de  gruau  , N*.  IL  & IV  : on  les  remet  an 
moulin  avec  le  N?.  V. 

Toute  la  mouture  parte  par  le  même  bluteau  , par  conféqucnt  toute  la 
farine  cil  également  fine,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  de  la  même  blancheur. 

On  ne  connait  à Wittcmberg  que  deux  fortes  de  farines  de  fcigle,  favoir 
fa  farine  proprement  dite , que  l’on  parte  jufqu'à  cinq  fois , & la  bifaille , 
que  l’on  tire  de  la  lixieme  & derniere  paflee. 

On  fait  palier  le  fcigle  lîx  fois  & le  froment  jufqu’à  huit. 


P p p 3 * 
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IIIe.  ADDITION. 

Mémoire  fur  la  farine  de  pommes  de  terre.  (4) 

-1?Remiere  maniéré.  Pour  réduire  les  pommes  de  terre  en  farine,  on  les 
coupe  par  petits  morceaux,  après  les  avoir  foigneufement  lavées , on  les 
feche  au  four,  où  on  les  met  après  que  fa  chaleur  cft  devenue  modérée , 
on  les  porte  au  moulin,  & cette  farine  mêlée  avec  un  quart  de  celle  de 
feigle  & pétrie  à l’ordinaire  , donne  un  pain  bien  mangeable  : il  fera 
meilleur  li  avant  que  de  couper  les  pommes  de  terre  on  leur  ôte  la  peau  , 
& mieux  encor  fi  l’on  n’en  met  qu’un  quart  fur  trois  quarts  de  grain. 

Seconde  maniéré.  On  prend  des  pommes  de  terre  qu’on  fait  bouil- 
lir dans  l’eau  , 011  les  pele,  écrafe , broie , & on  fe  fert  de  cette  cl'pece 
de  bouillie  pour  mêler  avec  une  égale  quantité  de  farine  ordinaire. 

Troisième  maniéré.  On  tire  encor  des  pommes  de  terre  une  farine 
bien  fuperieure  , dont  voici  la  manipulation. 

Prenez  des  pommes  de  terre  à volontés  & lavez-lcs  exactement  à 
plufieurs  eaux  , jufqu’à  ce  qu’il  ne  leur  relie  aucune  falcté.  Coupez  par 
tranches  vos  pommes  de  terre  , & jettez  les  fous  la  meule  après  l’avoir  bien 
nétoyée.  Lorfqu’elles  feront  réduites  en  bouillie,  vous  les  jetterez  dans  un 
cuvot  à moitié  plein  d’eau  fraîche , & vous  les  remuerez  & agiterez  forte- 
ment. Par  cette  agitation  vous  en  ferez  détacher  la  farine , qui  par  fa  pe- 
fanteur  va  au  fend.  Laiflcz  repofer  le  tout  un  moment  & vous  prendrez 
alors  un  tamis  d’oficr  que  vous  polèrez  fur  le  cuvot,  & dans  lequel  vous 
amalfercz  les  gouflês  & le  gros  fon , qui  fumage  toujours  dans  l’eau  du  cuvot, 
en  prenant  garde  d’approcher  du  fond  où  fe  précipite  la  farine  par  fon  pro- 
pre poids  & fans  fe  mettre  en  bouillie.  Vous  prclicrcz  à l'iverfes  repri- 
fes  ce  marc  en  y jettant  un  peu  d’eau  du  cuvot  à chaque  fois.  Vous 
mettrez  alors  ce  marc  dans  un  fécond  cuvot  pour  en  nourrir  les  cochons, 
foit  verd  , foit  fcc  & cuit.  Prenez  enfuite  un  tamis  de  crin  , & après  que 
la  liqueur  du  cuvot,  fe  fera  tranquillifée  , ouvrez  le  robinet,  placé  à un 
pouce  au  moins  au-deflus  du  fond’ du  cuvot  & recevez  toute  la  liqueur  dans 
un  vafeau  travers  du  tamis.  Et  le  fon  qui  s’y  arrêtera  fera  ferré,  & mouillé 

(4)  Ce  mémoire  inftruétif  m’a  été  com-  nomiqnes  très-eftimés , & en  particulier  du 
mimique  par  M.  J.  Bertrand  , Pafleur  traite  fur  l’irrigation  des  près , dont  il  a 
à Orbe  , auteur  de  plufieurs  ouvrages  éco-  paru  une  traduction  allemande. 
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•omme  ci-deflus  avec  plus  de  foin  encor,  & enfuite  jette  dans 'le  fécond 
cuvot  avec  le  premier. 

Après  cette  première  opération  , on  trouvera  au  fond  un  fédiment- 
qui  renferme  la  farine  que  vous  cherchez.  A la  vérité  , elle  s’y  trouve 
encor  raèlcc  avec  des  parties  groiliercs , mais  on  la  rend  auiü  belle  & 
aufiî  pure  qu’on  fouhaite  eu  réitérant  le  lavage.  Pour  cet  effet,  verfezfur 
ce  fédimeut  de  la  uouvellc  eau  claire  & fraîche,  remuez  fortement  le  tout; 
laiflez  le  répofer  de  nouveau  & vuidez  par  inclination  l’eau  qui  fumage.  Après 
quatre  ou  cinq  opérations  femblables , vous  aurez  une  farine  qui  en  blan- 
cheur & en  nnetfe , pourra  le  difputer  avec  la  fleur  de  farine  de  froment  & 
même  d épeautre  la  plus  belle. 

On  féche  cette  farine  avec  la  plus  grande  facilité  en  l’étendant  fur  des. 
linges.  Plus  cette  farine  eft  vieille,  meilleure  elle  elt,  du  moins  jufqu’à 
fept  ou  huit  ans. 

- De  cette  farine , on  fait  de  la  bouillie  inEnimeiit  délicate , du  pain  , 
toutes  fortes  de  pâtilleries,  de  l’amidon  , dé  l’empois.  On  en  a fait  de  la 
poudre  à poudrer , mais  elle  elt  trop  pcfantc. 

Pour  en  faire  de  la  bouillie,  on  en  verfe  peu-à-peu  dans  le  lait* 
dès  qu’il  bout,  & en  remuant  continuellement,  jufqu’à  ce  que  la  bouillie, 
ait  pris  la  coiiliftancc  requife } fans  cette  précaution , la  farine  fe  grumcle 
& defeend  au  fond.  Il  en  faut  un  quart  moins  que  de  la  plus  belle  farine 
de  froment.  Lorfque  la  bouillie  eft  cuite  , ou  la  couvre  d’une  légère  coû- 
che  de  canelle  & on  la  brûle  comme  une  crème  aux  œufs. 

Pour  en  faire  du  pain,  on  la  met  avec  une  égale  quantité  de  farine 
ordinaire,  & on  la  manie  fuivant l’art. 

Si  l’on  a de/Tein  d’en  faire  de  l’amidon,  on  la  met  , nu  fortir  de  la 
cuve  dans  un  fac  que.  l’on  charge  d’un  poids  confidérable  pendant  vingt- 
qilatre  heures.  Elle  prend  ainfi  de  la  confiftance  & de  la  liaifon,  & devient, 
un  matjif par  feuilles,  dont  on  fait  des  coupenux  qu’on  laide  fécher:  c’eft. 
l’aruidon.  Ces  coupeaux  mis  dans  l’eau  fur  le  feu , fc  délaient  & fe  cuilènt 
comme  il  a été  dit  en  parlant  de  la  bouillie  : c’eft  l’empois.  Et  ceux  qui 
en  ont  fait  l’expérience  alfurent  que  cet  empois  rend  le  linge  plus  blanc, 
plus  ferme  & plus  liflc  que  l’empois  ordinaire.  Il  peut  fervir  dans  toutes 
les  manufactures , où  l’on  emploie  l’amidon , dans  les  blanehilfeiies , les 
' fabriques-d’indiennes , &c. 

On  compte  qu’une  mefure  de  Berne  , comble  de  pommes  de  terre  , 
qui  pcfe  vingt  à vingt-deux  livres  en  froment,  poids  de  dix-fept  onces, 
donne  quatre  à cinq  livres  de  farine  de  la  première  qualité,  & deux  à trois 
livres  de  la  féconde. 

Pppq 
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Trois  pcrfonncs  peuvent  en  fabriquer  & laver  par  jour  au  moin* 
cent  cinquante  livres  de  fine , & foixante  à foixante  & dix  de  moindre 
qualité  : bien  entendu  que  les  eaux  foient  fous  la  main  & à la  convenance 
des  ouvriers. 

Pour  faire  des  fideis  ou  vermicelli  avec  les  pommes  de  terre  , on 
fait  bouillir  les  pommes  de  terre  , on  les  pèle , on  les  broie  ou  on  le* 
met  en  bouillie.  Ou  en  remplit  un  cilindre  de  fer  blanc  qui  a une  de  les 
extrémités,  percée  de  plulieurs  trous  : on  prefle  cette  pâte  ou  bouillie  avec 
un  pifton  & de  cette  maniéré , elle  fe  file  & fe  forme  en  une  efpece  de 
fideis  , qu'on  fait  fécher  , & qui  fe  confervent  pluficurs  années.  On  les 
cuit  avec  du  lait  & ou  en  fait  une  bouillie  aulfi  bonne  que  le  riz  ou  les 
gruaux  d’avoine. 

Farine  Je  maniboc. 

Le  manihoc  ou  l’cfuca  cil  un  arbrideau  d’Amérique , dont  les  raci- 
nes fervent  â faire  une  forte  de  pain , appelle  caifavc.  Après  avoir  arra- 
ché les  racines  de  manihoc  qui  reflcmblcnt  alfez  à des  navets  , on  les  lave 
fk  on  en  enlevé  la  peau.  On  râpe  & l’on  écrafc  cette  racine  qu’on  met 
dans  un  fac  de  jonc  d’un  tilfu  très-lâche.  Lorfque  le  fuc.qui  ell  mortel, 
e(l  exprimé,  on  fait  fécher  fur  le  feu  la  fubllance  farineufe.  C’cft  la  farine 
de  manihoc. 

On  fait  de  l’amidon , avec  le  dépôt  du  lait  exprimé  de  cette  racine  ; 
ce  dépôt  fe  forme  de  lui-mème  en  lailfant  repofer  la  liqueur.  On  en  fait 
aulfi  des  cfpeces  d’échaudés  & de  maflepains. 

Farine  afplxidele  Çÿ  d'arum. 

La  racine  d’afphodele  & d’arum  , qu’on  a fait  bouillir  & tremper 
dans  l’eau , donne  aulfi  une  pulpe  farineufe  , qui , pétrie  avec  la  farine  de 
bled  & d’orge , fait  un  pain , qui  cuit  au  four , peut  fe  manger. 


O"  ''va 

••W3 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER. 


-4«3 


IVe.  ADDITION. 

Réglement  de  police  de  la  ville  de  Halle , concernant 
les  meuniers,  (f) 

^ Uisque  , en  vertu  du  très-gracieux  commandement  de  Sa  Majeltc  le 
Roi  de  Prude,  notre  très-gracieux  Souverain,  on  a établi  dans  la  ville 
de  Halle,  poup  le  plus  grand  avantage  des  particuliers,  l’ufiige  de  pefer 
le  grain  & la  farine  que  l’on  porte  au  moulin  & qu’on  eu  retire  ; les 
prepofés  à cette  opération,  de  même  que  les  garçons  & autres  domeltiqucs 
des  meuniers , aulfi  bien  que  ceux  qui  font  moudre , auront  à fe  régler 
fur  les  articles  ci  - dedous  énoncés. 

I. 

L’inspecteur  des  moulins  fera  alfermenté  par  le  magiilrat  , en 
prcfence  du  commifTaire  du  lieu  , fou  ferment  l'obligera  à péter  tous 
les  grains  avec  autant  de  fidélité  que  d’exaélitude.  Il  fera  auflî  fait 
mention  dans  ledit  ferment  de  l’accife.  Tout  le  grain  qui  fera  porté  au 
moulin,  tant  pour  moudre  que  pour  égruger,  comme  froment,  feigle, 
ou  orge,  fera  exactement  pefc  avec  les  facs  : Il  fera  délivré  à tous  ceux 
qui  veulent  faire  moudre  un  billet  imprimé , portant  le  nom  du  particu- 
lier , l’efpece  de  grain , le  nombre  des  facs  & leur  poids , comme  aulfi 
la  date.  Ce  qui  fera  de  même  rapporté , & tranferit  mot  pour  mot  fur 
le  livre  dudit  écrivain  ou  infpcdteur. 

II. 

Lorsque  le  grain  aura  été  moulu  , le  même  prepofé  eft  tenu  de  pc- 
v fer  la  farine  , le  gruau  & le  fon , chacun  à part.  Il  indiquera  au  pied 
du  hillet  imprimé,  dont  il  eft  parlé  dans  l’article  précédent , ce  qu’il  man- 
que au  poids  fixé  ci-delfous , combien  le  meunier  doit  rendre  de  farine 
fuivant  l’ordonnance.  Le  tout  fera  rapporté  dans  fon  lieu , les  billet- 
feront  imprimés  fuivant  la  formule  preferite  ; chaque  infpeéleur  des  mou 
lins  eu  aura  une  provifion , & il  les  dillribucra  aux  particuliers  en  fui- 
vant l’ordre  des  numéros. 


(0  Ce  réglement  eft  annoncé  ei-deflus , page  74 , note  69. 
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III. 

Dans  le  poids,  qui  doit  être  examine  foit  en  allant  au  moulin  foit 
en  revenant,  on  comptera  deux  livres  & demie  de  déchet  par  boilfenu 
de  froment  & de  feigle;  mais  pour  le  gruau  on  ne  palfera  aucun  déchet, 
excepté  le  droit  du  meunier.  Et  afin  que  les  meuniers,  pour  completter 
le  poids,  ne  livrent  pas  trop  de  fon  au  lieu  de  farine,  on  ne  recevra  que 
10  livres  de  fon  pour  chaque  boilîeau  de  froment  & de  feigle , à moins 
que  le  particulier  ne  voulût  avoir  de  la  farine  plus  fine  qu’à  l’ordinaire , 
auquel  cas  on  pourra  palfer  une  ou  deux  livres  de  l'on  au-delà  de  cette  taxe. 

IV. 

Tout  particulier,  qui,  après  avoir  fait  pefer  le  grain  qu’il  veut  faire 
moudre,  le  remet  au  meûnier  ou  à l’un  de  fes  garçons,  eft  en  droit 
d’exiger  , que  le  déchet  qui  fe  trouve  lui  foit  livré  par  l’infpc&eur  des 
moulins , en  le  tirant  de  la  provifion  de  farine  foit  de  froment  foit  de  feigle, 
ou  de  bled  égrugé  que  le  meunier  doit  entretenir  à cet  ufage.  Le  meunier  eft 
oblige  de  contenter  fur  le  champ  ledit  particulier.  Mais  ceux  qui  con-  • 
fient  leur  grain  à leurs  propres  doineftiques,  qui  font  chargés  de  le  faire 
moudre,  ne  peuvent  s’en  prendre  qu’à  leurs  domeftiques  quant  au  déchet 
qui  pourrait  s’y  trouver.  Ils  peuvent  auili  le  faire  moudre  par  le  meu- 
nier contre  le  falaire  fixé  par  l’ordonnance  ; & alors  le  meunier  doit  ré- 
pondre du  poids.  Au  relie  l’examen  de  la  farine , pour  favoir  fi  elle  eft  re- 
cevable & de  bonne  qualité , relie  comme  du  pafle  entre  les  mains  du 
commifiaire  du  lieu,  ou  entre  celles  d’une  perfonne  que  l’on  choifira 
parmi  les  fénateurs , pour  avoir  la  furintendancc  des  moulins. 

V. 

Pour  chaque  boiifeau  de  grain , que  l’on  conduit  au  moulin  ; on 
payera  d’entrée  un  fol , pour  droit  de  pefage  &c;  mais  la  farine  , le 
blad  égrugé  & le  fon  ne  payeront  rien. 

VI. 

Chaque  particulier  eft  libre  d’être  préfent  lorfqu'on  pefe  fon  grain 
ou  fa  farine  ; & s’il  appercevait  la  moindre  erreur , ou  la  plus  légère 
infidélité , il  cil  tenu  de  le  dénoncer  incelTamment  au  commilfairc  du  lieu , 
ou  au  magillrat  & au  furintendant  des  moulins  ; lefquels  lui  rendront 
bonne  & brieve  jullice. 

VII. 

Dès  que  le  particulier  conduit* fon  grain  pour  être  pefé,  il  eft  tenu 
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de  déclarer  à l’inljpedleur  le  nombre  de  boifleaux,  qui  feront  inconti- 
nent pefés  ; & lorlqu'il  aura  reçu  le  billet  timbré  qui  indique  le  poids, 
il  le  produira  à la  caitfe  royale  de  l’accife , & il  payera  la  taxe  ordinaire 
pour  chaque  boifleau.  Après  quoi , le  billet  de  l’accife  doit  toujours 
être  remis  au  meunier , lequel  le  jettera  dans  une  boète  fermée  , dont  le 
viliteur  aura  la  clef.  Alors  feulement  le  grain  peut  être  moulu  & 
égrugé.  Si  quelque  mcfinier  ou  garçon  meunier  était  attmppé  à mettre  fur 
le  moulin  quelque  grnin  que  ce  puilfe  être  avant  qu’il  ait  été  peic  & que  le 
billet  d’accife  lui  ait  été  remis,  lefdits  meuniers  & garçons  meuniers 
payeront  le  double  de  ce  à quoi  fera  condamné  celui  qui  aura  fraudé 
î’accife. 

Le  vifiteur  de  l’accife  veillera  très  - exactement  à ce  que  non-feu- 
lement on  procédé  avec  le  plus  grand  foin  au  poids  du  grain , mais  de 
plus  il  prendra  garde  qu’on  ne  mette  rien  fur  le  moulin  avant  que  d’a- 
voir reçu  le  billet  d’accife.  Pour  plus  grande  exaditude  , dès  que  les  facs 
auront  été  pefés  , l’infpedeur  des  moulins  marquera  fur  les  facs  avec  de  la 
craie  rouge  le  numéro  du  billet  qu’il  délivrera. 

VIII. 

Comme  il  cil  établi  dans  la  ville  de  Halle,  que  l’on  paye  au  meônicr 
trois  pfennigs  par  boifleau  pour  conduire  le  grain  au  moulin,  cet  ufage 
fera  maintenu , comme  aufli  l’ancien  prix  de  la  mouture , favoir  trois 
autres  pfennigs  par  boifleau.  Au-delà  defqucls  il  n’aura  rien  à répéter 
ni  en  fou,  ni  en  aucune  autre  denrée. 

IX. 

Il  demeure  permis  aux  particuliers , de  porter  au  moulin  un  boit 
feau  & demi  par  muid  de  bonufc  mefure,  pour  les  droits  du  mcùnier, 
lequel  boifleau  & demi  fera  exempt  de  droits  & d’accife.  Si . le  droit 
du  moulin  eft  pefé  avec  le  grain , on  pafle  pour  chaque  mefure  de  ce 
droit,  si  livres  de  déchet,  quand  le  bled  n’a  pas  été  mouillé,  livres, 
quand  il  a été  humeélé.  Ceux  qui  ne  paient  pas  le  droit  en  nature, 
mais  qui  l’acquittent  en  argent , fuivant  la  taxe , ne  pourront  pas  exiger 
qu’on  leur  paife  rien  au-delà  de  la  mefure  ordinaire. 

X. 

Pour  que  la  farine,  le  gruau  & le  fon  foient  pefés  avec  plus  d'exac- 
titude , & que  l’on  puifle  plus  commodément  remuer  & tranlporter  les 
facs  que  l’on  apporte  au  poids;  il  eft  ordonné  qu’à  l’avenir,  on  ne  met- 
tra que  quatre  boiflèaux  dans  chaque  fac. 

Tomt  l Q_qq 
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Aucun  particulier  ne  fe  promettra  de  retirer  du  moulin , de  la  prow 
pre  autorité , & fans  l’avoir  préalablement  fait  pefer  , aucune  farine , 
gruau,  ou  fon.  Il  ell  exprclTément  défendu  à tout  garqon  meunier  de 
feutf'rir  qu’il  forte  ainfi  à la  dérobée  quoi  que  ce  foit  du  moulin , fous 
quelque  prétexte  que  ce  foit,  parce  qu’il  pourrait  ainfi  fc  gliller  toutes 
fortes  d’abus,  & que  bien  des  gens  pourraient  en  emporter  plus  qu’il  ne 
leur  en  vient  : le  tout  fous  peine  de  confifcation  de  ladite  fariue.  Que 
s’il  fc  trouvait,  erj  pefant  la  farine,  ou  le  fon,  qu’il  y en  eût  plus  qu’il 
ne  doit  y en  avoir,  fuivant  la  taxe,  l’infpeélcur  devra  retirer  le  furplus, 
Sc  le  mettre  dans  la  caille  de  provifion. 

XII. 

Les  porte-faix,  ou  charretiers  ne  feront  pas  libres  de  porter  le  grain 
non  pelé  où  il  leur  plaira,  mais  ils  feront  tenus  de  le  mettre  dans  le 
lieu,  qui  leur  fera  indiqué  par  l’iufpecleur,  & eu  cas  de  réliüance  de  leui 
part , ils  devront  être  févérement  punis. 

xnr. 

L’inspecteur  des  moulins  fera  tenu  de  demeurer  dans  l'endroit 
nlligné  pour  le  poids  des  grains  & farines , depuis  le  moment  où  les- 
moulins  s’ouvrent  jufqu’à  Huilant  où  ils  fc  ferment;  favoir,  en  été  de- 
puis fix  heures  du  matin  à fept  heures  du  foir , & en  hiver , dès  le 
point  du  jour  jufqu’au  foir  à nuit  tombante.  Pendant  tout  ce  rems-là  il 
fera  ailidu  à recevoir  1b  grain  & la  farine  pour  tefer  & repefer , enforte 
que  par  fa  négligence  il  ne  caufe  aucune  perte  ni  dommage  aux  particuliers. 
L’heure  de  dîner  eli  fixée  depuis  midi  à une  heure , & pendant  ce  tem$ 
de  même  que'  la  nuit  pendant  l’efpaec  fixé  ci-defTùs , les  moulins  doi- 
vent être  fermés , faus  qu’on  piiilfe  faire  entrer  ui  forcir  aucun  grain 
ni  farine  , feus  peine  de  confifcation. 

XIV. 

S’il  arrivait,  qu’à  l’occafiou  de  la  préfente  ordonnance,  il  s’élevât 
quelque  contelfation  , ou  différent  entre  les  garqons  meunier,  & les  par- 
ekulicrs,  la  cnnnai' »nce  & le  châtiment  en  demeurera  en  la  puiilànce  du 
magilfwt.  Quant  aux  cas  de  fraudes  concernant  les  droits  royaux  de  l’ao- 
«àfc  , la  couiuiiance  appameut  au  ccMifeil  des  domaines  & au  çoaunilüùtc 
du  lieu..  . . 
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XV. ,, 

Pour  ce  qui  concerne  le  malt,  ou  le  bled  & l’orge  germes  , deftinés 
à brader  de  la  bierre , on  laiiTe  fubfillcr  les  arrangemens  pris  à cet  égard; 
'enforte  qu'on  ne  fera  pas  tenu  de  porter  cette  forte  de  grain  au  poids 
pour  l’y  faire  pefer  : mais  I’infpeéïeurfcra  chargé  de  veiller , à ce  qu’on 
retire  du  moulin  le  même  nombre  de  facs  plombés  , qu’on  y en  a porté. 

XVI. 


Chaque  meunier  efl  tenu  de  répondre  non-feulement  pour  lui , 'mais 
auiïï  pour  fes  domdhques , & en  général  pour  toute  fa  maifon , au  cas  qu’il 
fe  fit  quelque  chofe  contre  la  préfente  ordonnance  ; enforte  qu’il  doit 
veiller  avec  foin  & exhorter  chacun  de  fes  gens  de  remplir  exactement 
tout  ce  qui  cil  ici  recommandé. 

Et  afin  que  chacun  fc  conforme  ponctuellement  au  préfent  régle- 
ment, il  crt  ordonné  à la  chambre  des  domaines  & au  magillrat  de  la 
ville , de  tenir  foigneufement  le  main  à fon  exécution.  Donné  à Ber- 
lin, le  18-  Novembre,  17ZO. 

^ FRÉDÉRIC  - GUILLAUME. 


(L.  S.) 


Et  plus  bas 


GrumkovtJ 


> 


J’ajouterai  ici  un  ancien  réglement  de  police , fait  pour  le  poids 
des  grains  & des  farines  dans  la  ville  de  Wafungcn  (6)  & une  autre 
pièce  du  même  génie , publiée  pour  les  villages  du  même  bailliage. 
M.  Schreber  les  a inférés  dans  fon  édition,  comme  un  monument  de 
la  bonne  police  de  ces  tcms-là.  On  ne  fe  contentait  pas  de  faire  des  or- 
donnances générales  ; on  établifiait  pour  chaque  moulin  un  poids  parti- 
culier, qui  était  fournis  à certaines  réglés.  Tous  ces  divers  réglemens  ne 
font  pas  inutiles  pour  les  terns  où  nous  vivons.  Dans  les  pays  on  l’on 
n’a  encor  rien  établi  de  fcmblablc  le  particulier  eft  à la  merci  des 
meuniers , qui  abufent  de  l’ignorance  générale  à ce  fujet  pour  s’enrichir 
aux  dépends  du  public. 

J i " . 

((S)  Petite  ville  d'Allemagne  , dans  le  Henncberg , à une  lieue  de  Mcinungen.  Elle  ap- 
partient au  Duché  de  Saxc-iYleinungen. 


Q-qq  * 
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V'.  ADDITION. 

Règlement  de  police  pour  le  poids  dit  grain  , F or  dre  à obferver  dans 

les  moulins  de  la  ville  de  Wafungen  , renouvela  le  dimanche 
Septitagèfime , 9.  Février  de  Pan  If8f  , publié  le  diman- 
che Juivant  1 4.  du  même  mois , & lu  publique- 
ment en  présence  de  toute  la  bourgeoijîes. 

I. 

Il  ell  expreflément  défendu  à tout  meunier  de  recevoir  aucun  grain  à 
moudre , que  préalablement  il  n’ait  été  pefc  dans  le  lieu  deilinc  à cet 
ufage , par  l’infpeélcur  juré , qui  y eft  établi  ; fous  peine  pour  le  particu- 
lier de  la  confifcation  du  grain , & pour  le  meunier  d’une  amende  dou- 
b'c  du  prix  du  grain. 

II. 

Comme  l’expérience  a fuffifamment  prouvé  que  l’ufage  de  faire  mou- 
dre foi -même  fon  grain  eft  défavantageux  & donne  lieu  à bien  des  foup- 
qons  , enforte  qu’il  eft  fouvent  arrivé  que  le  particulier  qui  n’a  porté  au 
moulin  qu’une  feule  mefure  eu  retire  un  fac  de  farine  : il  ell  expreffe- 
ment  défendu  d’employer  déformais  cet  ufage  , fous  peine  de  confifcation 
du  grain,  &,  furvant  l’exigence  du  cas,  d’une  punition  plus  forte  qui 
fera  infligée  au  meunier  & au  particulier  ; bien  entendu  que  le  premier 
fera  traité  plus  févérement.  Mais  fi  un  boulanger,  qui  a appris  fa  pro- 
felfion  & qui  l’exerce , avait  une  certaine  quantité  de  froment  ou  de 
feigle,  qu’il  délirerait  de  moudre  lui-meme,  il  lui  fera  permis  de  le  faire, 
aiafi  qu’il  elt  permis  dans  tous  les  environs. 

III. 

Le  meunier  prendra  pour  fa  peine  16  livres  par  malter  (7)  : bien 
entendu  qu’il  livrera  la  farine  & le  fon  dans  le  lieu  deltiné  à cet  ufage, 
où  il  fera  rendu  poids  pour  poids. 

(7)  Mefure  de  bled  contenant  quatre  retiers.  Le  poids  des  malters  varie  félon  les 
Leux  entre  160  & 170  livres. 
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IV. 

Le  meunier  ne  fera  pas  plus  de  14  livres  de  fon , pour  un  demi- 
malter  de  graine. 

V. 

Afin  que  le  meunier  n’ait  pas  à fe  plaindre  que  l’on  a fraudé  le 
grain , après  qu’il  a etc  pefe , chaque  particulier  cft  tenu  de  faire  trans- 
porter ledit  grain  par  lui-mème  ou  par  fes  domeftiques  droit  au  moulin, 
immédiatement  au  Sortir  de  la  balance,  fans  le  faire  repaffer  dans  la 
maifon  ; à moins  que  le  meunier  11e  fc  charge  lui-mème  de  ce  trans- 
port. Il  eft  de  même  très  - exprelfément  défendu  de  mouiller  le  grain 
en  aucune  façon  avant  ni  après  qu’il  a été  pefé  , fous  peine  de  confiscation. 

VL 

Le  meûnicr  ell  obligé  par  fon  devoir  & ferment  de  moudre  fidèle- 
ment à chacun  fon  bien,  proprement  & cxadlement , enfortc  que  la  farine 
foit  belle,  bonne  & recevable,  fous  peine  d’être  puni  irrémilliblement. 

VIL 

Il  ne  fera  permis  à aucun  meûnier  du  dehors  de  venir  charger  du 
grain  chez  les  habitans  de  cette  ville;  à moins  que  le  meunier  du  lieu' 
ne  fût  convaincu  de  mauvaife  foi , de  négligence  ou  de  mal-propreté. 

VIII. 

Il  eft  défendu  à tous  & un  chacun , foit  au  meûnicr  & à les  gar- 
çons , foit  au  particulier  & à fes  domeftiques , d’infulter  l’iiifpeéleur 
juré  dans  l’exercice  de  fon  emploi , ni  de  l’empêcher  foit  par  des  paro- 
les ou  par  des  aétions  , de  s'acquitter  fidèlement  de  fon  devoir  fuivant 
fon  ferment  & fa  confcience.  11  eft  de  plus  défendu  fous  peine  de  châ- 
timent rigoureux , â tout  meûnier  ou  particulier  de  monter  dans  la  ba- 
lance , & d’incommoder  ou  d’empêcher  l’infpeéleur  dans  fon  travail.  Que 
fi  quelqu’un  avait  découvert  quelque  défaut  dans  l’exercice  de  cet  emploi , 
ou  s’il  avait  quelque  plainte  à faire  contre  celui  qui  en  cft  chargé  , il 
doit  le  traduire  devant  le  magiftrat , qui  y apportera  le  remede  convenable. 

IX. 

Lorsque  la  farine  a été  conduite  ou  tranfportée  du  moulin  dans 
le  lieu  du  poids , s’il  fe  trouve  que  fur  un  demi-fextier  il  fe  manque 
un  quart  de  livre , ou  une  demi-livre  fur  un  iextier , trois  quarts  de  li- 

Q.qq  3 
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<vres  fur  un  fexticr  & demi , une  livre  fur  deux  fextiers , une  livre  & un 
.quart  fur  deux  fextiers  & demi , une  livre  & dcn\i  fur  trois  fextiers , 
une  livre  & trois  quarts  fur  trois  fextiers  & demi , deux  livres  fur  qua- 
tre fextiers,  le  meunier,  s’il  peut  affirmer  de  n’en  avoir  rien  diftrait  en 
aucune  façon  quelconque  , ne  fera  pas  tenu  de  rien  bonifier  au  particulier 
pour  ce  déchet  ; mais  fi  le  défaut  cxcédoit  la  quantité  qui  vient  d’ètre  dé- 
terminée , finfpcdeur  mettra  la  main  dans  la  huche , & accomplira  le 
poids , fans  qu'il  s’en  manque  la  moindre  chofe. 

X. 

Item  , le  meùuicr  11e  prendra  pour  fon  travail  que  huit  livres  pour 
un  malter  de  froment.  Le  fon  qu’il  rendra  pour  cette  quantité  devra  être 
du  poids  de  feize  livres  , pour  trois  mefurcs  douze  livres , pour  une  me- 
fiure  quatre  livres , & s’il  manquait  quelque  chofe  à ce  poids , l’infpec- 
tcur  aura  le  droit  de  contraindre  le  meunier  à remplir  ce  vuide  , con- 
formément à l’ordonnance. 

XL 

Le  dit  infpeélcur  aura  aulïï  le  droit  de  mettre  la  main  dans  tous  les 
facs  , pour  examiner  G le  grain  qu’on  livre  au  moulin  cil  d’une  bonne 
qualité  & propre  à être  moulu.  Qpe  s’il  fe  trouvait  que  le  grain  ne  fut 
pas  recevable,  il  eft  obligé  par  fon  devoir  de  ,1c  dénoncer  au  magiftrat, 
pour  que  la  perfonne  foit  punie  félon  l’exigence  du  cas. 

La  préfente  ordonnance  peut  & doit  être  perfectionnée,  étendue  ou 
limitée  , félon  les  circonfiances. 

Le  réglement  ci-deffus  à été  publié  de  nouveau  le  17e.  dimanche 
après  la  Trinité.  Ordonné  de  le  tranferire  en  forme  de  patente,  pour 
être  affiché  dans  le  lieu  deftiné  au  poids  du  grain , en  y appofnnt  le 
lieau  du  confeil. 


V3 
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VI'.  ADDITION. 

Reglement  de  police  du  village  d' OberkocbeiT,  contenant  une 
ordonnance  pour  les  poids  du  grain , £jf  pour  les 
meuniers.  Fait  en  Iff9. 


I. 

J^LUcun  meùnier  ne  recevra  du  grain  à moudre  , qu’il  n’ait  etc  préa- 
lablement pefé  dans  le  lieu  ordinaire  par  l’infpeéteur  airermenté,  qui  eft 
établi  pour  cela,  fous  peine,  pour  les  particuliers  qui  contreviendront 
à la  préfente  ordonnance , de  perdre  le  grain  qui  n’aura  point  etc  pelé ,, 
& pour  les  meuniers,  d’un  amende  égale  à la  valeur  dudit  grain. 


IL 


Le  meunier  prendra  pour  fa  peine  \6  livres  pelant,  pour  chaque 
mniter  ; lefquellcs  feize  livres  prélevées  , ledit  meunier  elt  teiyt  de 
rendre  le  poids  du  grain  en  fariue  & en  fou, 

III. 


Le  meunier  ne  fera  pas  plus  de  14  livres  de  fon, 
malter  de  grain. 


IV.. 


pour  un  demù 


Afin  que  le  meùnier  n’ait  pas  lieu  de  fe  plaindre  qu’on  a fraudé 
le  grain  , après  qu’il  a été  pefé  , le  particulier  eft  tenu  d’envoyer  la 
graine  au  moulin  parles  domeftiques , immédiatement  au  fortir  du  poids, 
à moins  que  le  meunier  ne  l’y  conduife  lui -même.  Il  eft  exprellément 
défendu  à tous  & un  chacun  de  reporter  ledit  grain  dans  fa  maifonfous 
peine  de  confifcation. 

V. 

Le  meùnier  eft  tenu  par  fon  devoir  & ferment , de  moudre  fidèle- 
ment pour  chacun  ce  qui  lui  appartient , le  tout  proprement  & en  tello 
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forte  que  la  farine  foit  bonne  & recevable,  fous  peine  d’ètre  irrémiflt-- 
blement  punis , fi  quc'qu'un  était  convaincu  d’avoir  ufé  de  tromperie 
ou  de  fraude. 

VI. 

Il  ne  fera  permis  à aucun  meunier  étranger  de  recevoir  du  bled 
pour  le  moudre  dans  les  villages  voifins , & de  priver  ainfi  le  meu- 
nier du  lieu  de  fes  profits  légitimes , à moins  que  le  meunier  du  lieu 
ne  fut  pas  en  état  de  fournir  à tous  les  habitans  , Ou  qu’il  fût  empêché 
par  quelque  autre  caufc , auquel  cas , on  pourrait  permettre  aux  étran- 
gers de  moudre  pour  les  habitans,  afin  que  ceux-ci  ne  foutfrent  pas 
de  ces  retards. 

VIL 

Il  eft  défendu  à toute  perfonne , au  meûnier  ou  à fa  femme,  a fes 
garçons , & en  général  à tous  fes  domeftiques  , comme  auffi  à tous  les 
particuliers  & à leurs  gens,  de  s’oppofer  à l’infpedeur  du  poids,  dans 
l’exercice  de  fa  charge , ou  de  l’infulter  en  quelque  manière  que  ce  puiiTe 
être,  fous  peine  d’ètre  févérement  & irrémilfiblement  puni. 

vm. 

Lorsque  la  farine  eft  conduite  ou  tranfportée  du  moulin  dans  le 
lieu  deftiné  à la  pefer  , s’il  fc  manque  fur  un  huitième  (8)  ou  une 
mcfurc  un  quart  livre,  fur  deux  mefurcs  une  demi-livre,  fur  trois  me- 
fures  trois  quarts  de  livres,  fur  un  dcmi-malter  une  livre,  fur  cinq 
me.fures  une  livre  & un  quart,  fur  fix  mefures , une  livre  & demi,  fur 
fept  mefurcs,  une  livre  & trois  quart,  le  meûnier  ne  fera  pas  tenu  de 
bonifier  ce  déchet,  mais  fi  le  defaut  fc  trouvait  plus  confidérable,  l’inf- 
pedeur  puifera  dans  le  cotfrc  , qui  doit  fe  trouver  conftamment  dans  le 
lieu  du  poids  , & dans  lequel  le  meûnier  entretiendra  conftamment  une 
provifion  de  farine  ; & avec  cette  farine  l’infpcdeur  complétera  le  poids 
du  grain  eu  entier , fans  en  faire  grâce  d’un  feul  grain , le  meunier  étant 
tenu  de  fc  contenter  de  la  quantité  qui  lui  a é(c  alfignee. 

IX. 

Pour  ce  qui  concerne  le  froment,  le  meûnier  ne  prendra  pas  plus 
que  ce  qui  a été  preferit  ci  - deifus  pour  le  feigle , favoir  fur  un  demi- 
es) En  allemand  Actuel , qui  eft  la  huitième  partie  du  maltcr. 
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mal  ter,  huit  livres  pour  fon  falaire.  Et  quant  au  fon,  pour  un  demi- 
malter  de  froment  il  rendra  16  livres  de  fon,  pour  trois  mefures 
douze  livres , pour  une  mefure  quatre  livres , & fi  après  cela  il  man- 
quoit  quelque  chofe  du  poids , l’infpe&eur  aura  le  pouvoir  d’obliger  le 
meunier  à bonifier  ce  défaut. 

X. 

L’infpedeur  aura  de  même  le  droit  de  faire  ouvrir  les  facs  d’un 
particulier  qui  veut  moudre  fon  grain , afin  de  l’examiner , pour  favoir 
s’il  eft  bon  & fans  fraude  , & au  cas  qu’il  ne  fe  trouvât  pas  tel , & qu’il 
y eût  quelque  mélange , il  pourra  châtier  le  contrevenant  fuivant  l'exi- 
gence du  cas. 

XL 

Le  fufdit  infpcéteur  fera  oblige  de  prêter  ferment  entre  les  mains 
de  l’officier  du  lieu,  au  nom  de  notre  très- gracieux  Prince  & Seigneur, 
par  lequel  ferment  il  s’obligera  à remplir  fidèlement  tous  les  devoirs  ci- 
deifus  énoncés. 


Ordonnance  du  bailliage  de  Wafungen , donnée  en  confir- 
mation du  réglement  ci  - dejfus , en  date  du 
1 6e.  O&obre  1689. 

Ensuite  des  plaintes  faites  par  les  prépofés  du  village  d’Ober- 
kochen , touchant  les  réglemens  des  meuniers  , qui  n’y  font  pas  obfer- 
vés.  Nous  avons  jugé  à propos  d’apporter  fur  les  points  fuivans  le  ce- 
mede  néccflaire , favoir  : 

I. 

Que  déformais  aucun  meûnier  ne  recevra  aucun  grain  i moudre  ■» 
avant  qu’il  ait  été  pefé  dans  le  lieu  deltiné.à  cet  ufage,  par  l’infpc&eur 
juré  établi  pour  cela. 

IL 

Qu’aucun  meûnier  ne  moudra  le  grain  de  manière  à chercher  fa 
commodité;  en  évitant  de  le  nettaier  & repafler  fuffifamment,  mais  il  cifc 
obligé  par  fon  devoir  & ferment  , de  rendre  proprement  , fidclcme  ît 
& foigneufement  à chacun  ce  qui  lui  appartient  ; que  la  farine  foit  re- 
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#evable  & de  bonne  qualité.  Et  dans  le  cas  de  [contravention , il? 
feront  fournis  aux  peines  décernées  par  le  réglement. 

ni. 

Les  mefiniers  auront  toujours  une  bonne  provifion  de  farine  dans 
la  caiffc  qui  eit  placée  pour  cet  effet  dans  le  lieu  du  poids  , afin  que  s’il 
Y avait  quelque  défaut , on  puidc  y puifer  pour  le  compléter, 

IVr. 

Il  y aura  trois  jours  de  chaque  femaine  fixés  pour  pefer  le  grain,- 
lavoir  le  lundi  , le  mercredi  & le  vendredi.  Il  eft  ordonné  au  Maire' 
du  lieu , de  faire  lire  publiquement  les  préfentes  devant  toute  la  commu- 
nauté, afin  que  les  particuliers,  suffi  bien  que  les  meuniers  eux- mêmes 
foient  inltruits  de  leurs  devoirs  pour  s’y  conformer  déformais  avec 
exactitude.  Dans  le  cas  contraire , & s’il  y a de  nouvelles  plaintes  à 
ce  fujet , les  contrevenans  doivent  s’attendre  à être  févérement  punit. 
Domié  à Wafüngen,  le  1 6.  Octobre  1693. > 
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VII'.  ADDITION. 

te 

Extrait  des  commentaires  de  AI.  le  Baron  VAN  SwiETEN, 
fur  les  apborifmes  de  BoERHAVE,  de  cogn.  & cur. 
morb.  Tom.  IV.  ad  §.  I26f.  (9) 


•3L*E  grand  Reaumur  (10)  a découvert  , que  le  germe  vivant  d’un 
animal  fe  conferve  pluficurs  années  dans  l’œuf,  fans  fouffrir  aucun 
changement.  11  eft  comme  plongé  dans  un  profond  fommeily  fans 
aucun  accroiifcment  fcnfiblc,  & cependant  dans  un  tel  état  qu’il 
en  peut  fortir  un  animal  capable  de  produire  fon  femblable.  Dans  le 
régné  végétal , le  germe  fi  délicat  de  la  plante , qui  doit  fe  développer 
dans  la  fuite  , fe  conferve  pendant  une  longue  fuite  d'années , dans  le 
grain  de  fcmencc  bien  mûr.  Un  particulier,  qüi  avait  chaque  année 
dans  fon  jardin  les  plus  excellons  melons  , en  confervait  la  graine  bien 
feche  , dans  des  verres  fermés  avec  le  plus  grand  foin  ; il  11e  la  fentait 
jamais  qu’aprés  l’avoir  gardée  dire  ans  de  cette  manière  , & il  croyait 
avoir  eu  lieu  de  fe  convaincre , que  les  grains  donnent  de  plus  beaux 
fruits  à mefure  qu’ils  font  plus  vieux.  J’ai  vu  moi- même  des  grains 
de  fenfitive  , tnimofa  feu/itiva,  qui  avaient  près  de  quatre-vingt  ans, 
produire  de  jeunes  plantes,  qui  retiraient  très- vivement  leurs  feuilles 
dès  qu’on  voulait  les  toucher.  La  femence  était  reliée  dans  un  coffre, 
fans  qu’on  y fit  la  moindre  attention , jufqu’à  ce  qu’elle  fut  femée  par 
le  petit-fils  de  celui  qui  l’avait  rapportée  des  Indes. 

Le  chevalier  de  Baillou  , fi  verfé  dans  lTiiftoire  naturelle,  qui 
avait  cédé  à Sa  Majefté  Impériale , une  collection  très  - riche  & très- 
complette  de  foflilcs , & d’autres  productions  de  la  nature  , trouva  dans 
une  petite  cailfe  certaines  feves  , dont  quelques  - unes  étaient  du  plus 
beau  rouge  , & d’autres  de  pluficurs  couleurs  magnifiquement  varices , 


(9)  J’ai  promis  cette  piece , en  parlant 
ci-dcflus  de  la  confervation  des  grains  & 
des  farines  , page  J04  , note  85.  LUe  eft 


aufli  dans  l’édition  allemande. 

(10)  Mémoires  pour  l’Hift.  de«[infcCtes  > 
Tom.  Il , pag.  60. 
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enfortc  qu’elles  attiraient  les  regards  de  tous  les  curieux  (il).  Un  ha- 
bile jardinier  , qui  fut  mandé  fur  le  champ  , examinant  avec  foin  ces 
femences  , jugea  qu’elles  étaient  encor  en  état  de  germer.  Le  bon 
vieillard  , M.  de  BaillOU  fe  mit  à rire  , & produifit  un  billet 

trouvé  avec  les  fèves  , qui  montrait , qu’elles  avaient  etc  gardées 
au-delà  de  deux  ficelés.  TrtJt  le  monde  crut  qu’elle  ne  fauraient 
produire  après  un  fi  long  terme.  Le  jardinier  partagea  avec  bien  de  la 
peine  une  de  ces  femences,  & vit  que  le  germe  était  entier  & fain,  qu’il 
n’y  avait  rien  de  moifi,  ni  aueunc  apparence  qu’il  fût  gâté.  Il  affirma 
fans  balancer  après  cet  examen,  que  malgré  tout  ce  qu’on  pouvait  dire, 
il  fe  flattait  de  réveiller  par  fon  art  ce  germe  qui  femblait  avoir  été  fi 
long-tems  endormi.  On  mit  pendant  quelques  jours  les  feves  dans 
de  l’eau , pour  amollir  l’écorce , on  les  planta  enfuite  dans  de  la 
bonne  terre  , & on  y entretint  une  douce  chaleur.  Au  bouc  de  quel- 
ques fcmaincs  , on  en  vit  déjà  quelques-unes  pouffer  , d’autres  fuivi- 
rent , & il  en  refulta  des  plantes  qui  crûrent  & s’élevèrent  fort  haut. 


(u)  M.  Sciireber  foupçonne  avec 
beaucoup  de  vraifemblance , que  c’était 
de  ces  feves  rouges , qui  croifl'ent  en 
Egypte  & aux  Inde».  Linneus  les  nom- 
me Abncs  praatoriui , (Llüu.  hort.  cliff. 


p • 488 , fpte.  pi.  p.  ros7,  n.  7.)  On  les 
emploie  à caufe  de  leur  beauté  pour  des 
colliers  & des  chapelets.  On  en  met  dans 
Us  cabinets  d’hiltoire  naturelle. 
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Extrait  des  Oeuvres  mêlées  de  AI.  C.  Reichart,  page  If 6.  (12) 


Du  froment  d'été. 

^'’Est  un  fait  bien  connu  des  boulangers,  & plus  encor  de  ceux  qui,- 
dans  les  grandes  maifons,  font  charges  de  faire  la  pâtiffcric  ; le  froment 
ordinaire  n’eft  pas  également  bon  pour  en  faire  de  la  pâte  , il  y en  a 
qui  reuflit  fort  bien  , d’autre  eft  toujours  humide  & donne  une  pâtt 
gluante.  Il  y a ici  une  grande  différence  à cet  égard  dans  les  campa- 
gnes des  environs  ; celui  qui  la  connaît  donnera  volontiers  quelque  chofe 
de  plus  de  la  même  quantité , pour  avoir  du  froment  des  bons  quartiers. 
Les  miniftres  des  différons  princes  choififfent  toujours  un  diftriét  d’où 
l’on  tire  tout  le  grain  ou  la  farine  néccflairc  pour  l’entretien  de  la  cour; 
ce  qui  fait  que  cette  farine  eft  tranfportéc"  au  loin  & fc  vend  plus  cher,- 
comme  celle  de  Nuremberg.  Cependant. on  en  a ici  depuis  quelques- 
années , qui  eft  toute  aullî  bonne,  & dont  pluiîeurs  cuilinicrs  étrangers 
fe  fervent  avec  fuccès. 

J’ai  oui  dire  en  particulier  que  le  froment  d’été  qu’on  ne  connaît 
gucre  dans  nos  provinces  , eft  fujet  à cette  humidité,  & qu’il  n’clt  pas 
propre  à toute  forte  de  pàtifferie. 

$.  r. 

Pour  ne  parler  ici  que  du  froment  d’été,  il  eft  confiant  que  la  pâte 
«n  eft  fort  fujette  à couler , qu’elle  fe  fépare  , & qu’en  pétrifiant  on  ne 
peut  pas  la  lier  & la  réunir.  Au  lieu  que  d’autre  froment  qui  a crû  dans  un 
bon  terrein , & dans  une  année  favorable  profite  beaucoup , enforte  qu’on 
ne  peut  affez  y mettre  d’eau.  Delà  vient  que  la  bonté  de  certains  en» 


(12)  L’ouvrage  allemand  de  M.  Rll-  plaifir , ce  qu’il  dit  fur  le  froment  d’été. 
CB  ART  n’eft  pas  connu  en  Franco,  il  J’ai  indique  cet  ouvrage  dans  P art  du  nidm 
traite  un  fujet  important.  On  verra  avec  nier,  note  7,  gage  24. 
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endroits  eft  fi  renommée.  La  pare  qu’on  fait  avec  le  grain  qui  y croit, 
foifonne  tellement  que  l’on  fait  avec  la  moitié  ce  qu'on  ne  ferait  pas  avec 
le  double  d’autre  grain. 

i.  2. 

Mais  ce  defaut  peut  être  corrigé  , enforte  que  le  froment  d’été  à 
longue  barbe  & eft  autfi  facile  à pétrir  que  le  froment  d’hiver.  Il  de- 
vient même  plus  délicat,  plus  agréable  au  goût  dans  la  pàtifferie.  J’ai 
jugé  qu’il  n’était  pas  inutile  d'en  dire  quelque  chofc  , & de  montrer 
comment  on  peut  empêcher  la  pâte  de  couler  & de  fc  féparer. 

§•  3- 

Voici  la  maniéré  de  préparer  le  grain.  On  fait  que  ce  grain  a une 
écorce  plus  dure;  c’eft  pour  cela  qu’il  faut 

1)  Le  laver  très  - proprement , comme  on  doit  le  faire  pour  le  fro- 
ment d’hiver  , quand  on  veut  avoir  de  la  farine  blanche.  Il  eft  facile 
d’apprendre  la  manière  de  laver  le  grain;  cela  fe  voit  dans  toutes  les 
rues,  où  il  y a des  boulangers  (13). 

2)  Un  quart  d’heure  au  plus  après  l’avoir  lavé , on  prend  de  l’eau 
fraîche,  & l’on  recommence  la  même  opération. 

3)  Qn  jette  le  froment  en  tas  fur  un  plancher  proprement  nettaié, 
afin  que  Tes  grains  entafles , ou  la  farine  qu’ils  contiennent,  s'échaudent. 
On  le  lailfc  plus  ou  moins  long-tcms  dans  c<*  état,  félon  que  l’air 
eft  plus  ou  moins  froid. 

4)  Lorsqu’on  croit  que  le  froment  a aflez  fermenté  , ou  qu’il  eft  aflez 
échauffé , ce  que  l’on  peut  très-bien  fentir  en  y mettant  la  main , il  faut 
l’étendre  fur  le  plancher , & l’y  laitier  pendant  une  nuit , pour  le  remettre 
su  meunier  dès  le  lendemain  matin. 

§•  4- 

Si  le  meûnier  prend  la  peine  qu’il  doit  prendre  , on  a une  farine  , qui 
lie  cede  rien  à celle  de  Nuremberg , & que  les  marchands  appellent  Spalz- 
viehl.  Le  travail  du  meunier  confifte  à épointer , à repafler  le  gruau , à fafler 

(il-)  On  trouvera  des  détails  éà-deflus  dans  la  Ile.  addition,  page  454,  où  l’on 
explique  la  mouture  faxonne. 
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9n  tamifer  la  farine  & le  Ton  , enfin , à ajufter  comme  il  faut  le  moulin  & les 
blutoirs.  Les  mêmes  précautions  doivent  fe  prendre  pour  les  autres  fortes 
<fc  froment  i mais  les  meuniers  ne  les  prennent  pas  pour  tout  le  monde. 
Il  faut  être  inftruit  pour  pouvoir  fe  précautionner. 

O On  appelle  épointer  le  grain , lorfqu’on  ne  fait  que  d’en  abattre  la 
pointe.  Il  faut  pour  cela  que  les  meules  ne  foient  pas  autant  approchées 
l’une  de  l’autre , afin  que  les  grains  ne  foient  pas  entièrement  écrafés.  Ce 
qui  tombe  au  travers  du  blutoir,  dans  la  huche , eft  fort  noir , parce  qu’il 
n’y  a que  l’écorce  pure  : il  faut,  avant  que  d’aller  plus  loin,  nettaicr  la- 
huche  avec  le  plus  grand  foin.  Ce  qui  tombe  par  l’extrémité  du  blutoir, 
c’elt  le  froment  féparé  de  fa  pointe.  On  le  fait~paffer  dans  un  tamis  qui  fé- 
parc  le  fon  & la  poutficre  , & qui  retient  le  grain  & tout  ce  qu’il  y a de  bon. 
Pour  ce  qui  clt  palfé  , onde  retient  pour  le  mettre  avec  les  paflccs  de  farine 
noire  & ordinaire. 

2)  On  vient  enfiiite  à gruer , (griefen  ).  Pour  cet  effet  on  jette  fur 
lé  moulin  le  froment  égrugé , & l’on  rapproche  un  peu  les  meules , parce 
qu’on  veut  avoir  cette  fois  de  la  farine,  d’écorce  du  grain  ne  fe  fépare 
pas  toujours  aufli  exadement.  Si  le  grain  a été  bien  lavé,  & féché,  il 
palfcra  peu  de  chofe  au  travers  du  bluteau,  aullt  laifTe-t-on  volontiers' 
cette  farine  dans  la  huche  jufqu’à  ce  qu’il  y en  ait  davantage.  Si  ce-' 
pendant  on  voulait  avoir  de  la  plus  fine  farine , 011  retirerait  cette  prsà* 
mierc  patlée , pour  l’employer  féparément. 

$■  <- 

> ...  • 

3)  Ce  qui  eft  forti  par  l’extrémité  du  blutoir  eft  un  mélange  de' 
fon  & de  petits  grains  de  gruau  très- fin.  Il  faut  les  féparcr  par  le 
moyen  du  tamis.  Mais  au  lieu  que  dans  la  première  opération  de  ce: 
genre,  le' bon  demeurait  dans  le  tamis  tandis  que  le  mauvais  paffâit  au- 
dehors , c’eft  ici  tout  l’oppofé.  Le  fon  grollier  refte  dans  le  tamis,  & 
le  gruau  ou  le  bon  grain  palTc  au  travers.  On  remet  le  plus  grof-- 
fier  jufqu’à  ce  qu’on  ait  toutes  les  paflècs  de  la  plus  fine  farine  ; quel-' 
ques  perfonnes  en  prennent  deux  ou  même  davantage,  & on  obtient - 
ainfi  la  plus  belle  farine,  Spakmebl.  D’autres  prennent  chaque  pafTce ; 
à part.  On  met  après  cela  le  gros  gruau , & l’on  a ce  que  l’on  nomme  Mittel 
ntebi,  grefillonj  que  l’on  peut  fort  bien  employer  dans  la  cuifine  pour  cer  * 
tains  ufages."  Enfin  on  fait  repayer  le  plus  grollier  dé  l’épointage, 
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l’on  en  tire  une  farine  qui  eft  bonne  pour  les  ragoûts , ou  que  l’on  mêle 
quelquefois  avec  celle  dont  on  fait  le  pain  de  ménage. 

f.  6. 

4)  Pour  ce  qui  concerne  le  travail  du  moulin,  il  ne  faut  'pas  que 
le  meunier  cherche  trop  fon  intérêt  particulier,  fans  cela  il  fera  travailler 
fon  moulin  fans  relâche,  pour  pouvoir  fatisfaire  un  plus  grand  nombre 
de  pcrfonnes,  & gagner  par-là  davantage.  Pour  que  la  farine  foit  bien 
bonne,  le  meunier  11c  doit  donner  au  moulin  que  la  moitié  d’eau,  pour 
qu’il  aille  lentement  , & que  le  blutoir  ne  batte  pas  trop  fort  ; fi  l’on 
néglige  cette  précaution,  il  pnfTc  beaucoup  de  fou  noir  & groifier  au 
travers  du  blutoir.  >• 

§•  7- 

Au  moyen  de  ces  précautions , la  farine  de  froment  d’été  peut  être 
employée  pour  toute  forte  de  pâtiffcrie , il  y a même  entre  cette  efpcce  Sc 
le  froment  d’hiver  une  grande  différence  à l’avantage  de  la  première.  On 
n’a  pas  befoin  eu  l’employant  de  mettre  autant  de  beurre  dans  la 
pâte  ; mais  il  faut  avoir  de  bonne  levure.  La  farine  femble  un  peu 
fablonneufe,  quand  on  la  remue  entre  les'  doigts,  elle  a même  un 
oeil  jaunâtre } mais  quand  on  l’a  travaillée , elle  a un  plus  bel  œil  que 
pelle  du  froment  d’hiver. 

On  peut  auifi  avec  cette  efpece  de  grain  faire  d’excellent  malt 
pour  la  bicre  i il  donne  à cette  boiifon  plus  de  force  que  l’orge  même. 


IX'. 
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IX.  ADDITION. 

De  t utilité  & Je  la  nécejjité  , de  fe  régler  dans  le  commerce  dct 
grains  , non  - feulement  fur  les  mefures , mais  aujfi 
& principalement  fur  le  poids.  (14) 

'Expérience  a montré  clairement,  il  n’y  a que  peu  d’années  * com- 
bien le  public  clt  en  perte,  lorfqu’on  n'examine  pas  allez  les  qualités 
d’une  marchandée  & que  l’on  échange  les  diverfes  fortes  fans  en  avoir 
pris  auparavant  une  connnilfance  fuÆfante.  Parmi  tant  d'efpcccs  de  bas- 
aloi , qui  circulaient  alors , tant  que  l’on  s’en  tint  au  nom  d’écu  & de 
gtofche,  fans  fonger  à la  valeur  intrinfeque  de  l’argent,  on  fut  expofe 
à la  tromperie  & aux  fraudes  les  plus  criantes  > dans  toute  efpece  de 
commerce,  & fur-tout  dans  le  change  des  elpeces.  Mais  dès  que  l’on 
commcnqa  à examiner  avec  foin  le  poids  & l’alliage  des  monnaies  de 
bas-aloi  qui  fc  répandaient  en  Allemagne  , lorfque  leur  valeur  intrinfe- 
que fut  généralement  connue , & que  tout  le  monde  eut  compris  la 
perte  qu’il  y avait  à faire  ; on  fut  dès  lors  fur  fes  gardes , on  s’appli- 
qua à ne  pas  donner  plus  de  valeur  réelle  qu’on  n’en  recevait. 

Il  en  e(t  de  même  dans  le  commerce  des  grains  : tant  que  nous 
nous  en  tiendrons  bonnement  aux  mots  de  muids  , de  fetiers , de 
boiilcaux  , fans  nous  cmbaralfcr  de  la  qualité  des  grains  ; nous  fe- 
rons fujets  à être  trompés.  Tant  que  nous  n’examinerons  pas  avec  foin, 
& la  bonté  du  grain  & fon  produit , que  nous  ne  faurons  pas  combien 
une  mefure  contient  de  livres  de  bon  grain  bien  conditionné  & bien  fec, 
combien  de  livres  de  farine  & de  fon  on  peut  en  retirer;  nous  ferons, 
par  rapport  à cet  article  clfentiel  & aux  fuites  qui  peuvent  en  refulter, 
dans  le  même  cas  , où  le  trouvait  le  public  relativement  aux  monnaies. 
Le  laboureur,  s’imagine  que  fon  intérêt  l’oblige  à vanner  très  - légèrement 
un  grain  qui  a cru  dans  un  champ  mal  cultivé  , avec  un  tas  de  mau- 
vaifes  femences.  Content  de  pouvoir  ferrer  un  plus  grand  nombre  de 


(14)  Cette  piece  eft  tirée  du  Magazin  de 
ïlanovre , feuille  périodique  , qui  parait 
deux  fois  par  femaines.  L’importance  du 
fujet  qui  y clt  traité  ex  eu  fera  la  longueur, 
j’ai  infilté  fur  ce  point  cflentiel  dans  plu- 
Tome  I, 


ficurs  endroits  de  mes  remarques.  MM. 
Malouin  & Schreber  , ont  répété, 
combien  cet  article  leur  parait  important 
tout  homme  judicieux  en  fentira  la  né-' 
celTité, 

Sff 


4 


Digitized  by  Google 


48 i 


ART  DU  BOULANGER. 


boilfcaux.  Il  rire  le  meilleur  de  fn  récolte  pour  enfemencer  fes  terres, 
& pour  entretenir  fa  famille.  Le  relie  qui  eil  d’une  qualité  très  - infé- 
rieure , où  il  n’y  a plus  que  de  petits  grains  d’une  ccorcc  fort  épailie  , 
mêles  de  beaucoup  d’ordures  , voilà  ce  qu’il  deltinc  à être  conduit  au 
marché  ; ou  ce  qu’il  emploie  à payer  les  ccnfes  & les  redevances.  Les  dix- 
mes  fur-tout  & les  autres  droits  font  paies  dans  ce  pays  avec  de  fi  mauvais 
grain  que  J’on  peut  à peine  le  comparer  à celui  de  la  demiere  qualité, 
dans  les  lieux,  où  l’on  acheté  le  grain  au  poids. 

Il  arrive  auifi  que'que  fois,  que  le  payliin  vend  ce  grain  de  rebut, 
pour  une  cfpccc  de  fcigle,  petit,  à la  vérité,  mais  dont  l’écorce  eit  très- 
fine,  & qui  rend  par  là  même  beaucoup  de  farine.  11  lui  cil  facile  d’en 
impofer  à un  acheteur , qui  ne  juge  du  grain  que  par  l’extérieur , fans 
ca  connaître  la  qualité  intérieure. 

C’est  une  erreur  bien  dnngereufe  de  s’imaginer  que  l’on  peut  appré- 
cier la  bonté  du  grain  en  l’examinant  avec  foin , ou  meme  en  le  inclurent. 
On  demande  s’il  cil  polfiblc  d’obfcrvcr  exactement  avec  les  yeux  , qu’il 
n’y  a aucune  mauvaife  femence  dans  le  grain  qu’on  amène  au  marché. 
On  fent  que  la  chofe  cft  prefqu’impolfible,  à moins  qu’on  ne  tienne  tous 
les  (lies  l’un  après  l’autre.  L’habitant  dos.  villes  aura  bien  de  la  peine 
d’échapper  à la  mauvaife  foi  du  payfan  , qui  viendra  lui  vendre  de  ce  bled 
manqué  pour  de  ce  petit  fcigle,  qu’on  nomme  dans  le  pays  Sandivcien. 

On  ne  peut  s’appercevoir  de  la  tromperie  qu’en  pefant  l’une  après 
l’autre  les  deux  efpeces  de  grain.  La  différente  du  poids  fera  fcnfiblc  , 
& celle  du  pair!  qu’on  en  retirera  fera  plus  frappante  encor. 

Je  fuis  bien  éloigné  de  blâmer  le  laboureur  qui  choifit  la  meilleure 
partie  de  fon  grain  pour  enfemencer  Tes  terres.  Je  fais  que  nous  ne  favons 
pas  prendre  dans  ce  païs  les  fages  précautions  qu’on  a prifes  dans  d’autres 
endroits  , pour  que  le  payfan  eût  abondamment  du  plus  beau  grain  pour 
Faire  les  femailles.  Je  ne  lui  fais  pas  même  un  crime  de  vendre  auifi 
bien  qu’il  peut  le  relie  de  (à  récolte  , pourvu  qu’il  ne  fe  permette  au- 
cune fraude. 

Dans  pluficurs  contrées  d’Allemagne , où  il  cft  facile  de  reconnaî- 
tre qu’on  a établi  une  bonne  (Economie,  en  voyant  1 abondance  a’cxccl- 
lent  grain  qui  y croit,  on  a fuivi  l’exemple  de  ces  nations,  qui  ont 
porté  au  plus  haut  degré  de  perfedtion  la  culture  du  grain.  On  s’ell 
appliqué  depuis  bien  des  années  a fournir  au  payfan  la  meilleure  graine 
& la  plus  pure  pour  enfemencer.  On  a établi  dans  chaque  province  des 
Foires  ou  marchés  publics  (lO»  qui  le  tiennent  toutes  les  années  immé- 

(if)  Dans  le  cercle  de  baffe-Saxe,  on  debufeh  , à Schwcrin  , à Hoftoclt , à Stral- 
tknt  de  pareilles  fuites  à Khaia , à Ga-  fond,  à Hiczacker , a Bergcdorf,  à Ritic- 


Digitized  by  Google 


ART  DU  BOULANGER. 


48î 


diatement  avant  le  tems  des  femailles , & où  l’on  ne  vend  que  le  grain  le 
plus  parfait.  On  paye  ce  grain  choifi  un  peu  plus  cher;  mais  on  y ga- 
gne à proportion , torique  le  tems  de  la  moilibn  arrive.  Outre  cela  , 
en  introduifant  dans  le  commerce  des  grains  l’ufagc  du  poids,  on  a cher- 
ché à mettre  le  payfan  dans  la  ucceilité  de  ne  conduire  dans  les  villes 
pour  la  confommation  ordinaire,  que  de  bon  grain,  bien  purgé  de  toute 
mauvaife  fcmencc. 

Pour,  'atteindre  ce  but  important,  il  cil  probable  qu’on  aura  pris 
une  mefure  de  bon  feiglc  (16),  qu’on  aura  mis  dans  la  balance,  pour 
favoir  combien  de  livres  elle  pefc  afin  d’en  tirer  une  réglé  générale. 

Os  conçoit  Cuis  peine  que  plus  les  grains  font  gros  & pleins  de  fa- 
rine, moins  il  y a de  faletés  ou  de  graines  étrangères,  plus  aulli  le 
buidcau  elt  pefant.  Au  contraire,  le  poids  diminue,  quand  les  grains 
font  imparfaits , petits  , mal  nourris , & par  deifus  tout  cela  mêlés  de  beau- 
coup de  mauvaifes  femences. 

Par  le  moyen  du  poids  , une  famille  bourgeoife  bien  réglée  peut 
calculer  prccifémcnt  & fixer  avec  cxaâitude  la  confommation  journalière 
du  pain.  On  peut  fe  régler  la  - deifus  pour  l’achat  du  grain,  pour  pré- 
venir les  fraudes  du  meunier  & du  boulanger,  comme  on  l’a  fait  en 
divers  endroits  avec  le  plus  grand  fuccès,  depuis  quelques  années.  Sans 
cette  précaution,  comment  fe  garantir  des  déprédations  des  domefti- 
ques  infidèles,  à qui  l’on  remet  tant  de  mefures  de  grain,  de  farine, 
ou  de  fon , éfc  qui  vous  rendent  tant  de  pièces  de  pain  , fans  qu’il  foit 
polfiblc  d’établir  un  rapport  entre  les  uns  & les  autres. 

Comment  échapper  à la  mauvaife  foi  du  meunier,  qui,  pour  payer 
une  cenfc  exceifive , ou,  ce  qui  cil  le  même  chofe,  pour  confcrvcr  une 
fortune  injullcment  acquife , vous  rendra  qo  livres  de  farine  pour  une 
mefure  de  grain , tandis  qu’il  devrait  eu  livrer  3 6 & 40  livres  , même 
en  diminuant  le  déchet  du  fon  & du  droit  de  mouture  ? 11  faut  pouvoir 
le  contraindre  à rendre  un  certain  poids  en  farine  , que  l’on  fait  certai- 
nement être  produite  par  une  mefure  de  grain , après  avoir  prélevé  le 
droit  du  meunier,  qui  emporte  un  feizieme,  4 à f livres  de  fon,  & un 
peu  de  déchet  pour  la  poutfiere  qui  va  au  plus  à i|  livre  fur  une  me- 
fure de  fcigle  ( Hinteii ).  Un  bralfcur,  qui  fur  une  quantité  donnée  a 
coutume  de  faire  un  certaine  quantité  de  malt , & un  nombre  fixe  de 
tonneaux  de  bierre , ne  pourrait  pas  fournir  de  la  bierre  également  rcce- 

mti  , à Oldesloh , à Neumiinfter  , à Kîcl  s’appliquer  au  froment , dont  on  fait  plus 
& dans  plulieurs  autres  petites  villes.  d’ufage  en  France  , (t  dans  pluiieurs  dif- 

(1  i)  Ce  qui  fe  dit  ici  du  leigle  peut  tacts  de  U Suif.'e. 
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vable,  fi,  en  achetant  le  grain,  il  n’avait  pas  choifi  du  froment  & de- 
l’orge  purs , bien  nourris  & de  poids. 

Je  me  rappelle  toujours  avec  plaifir  de  l’état  où  eft  le  commerce  do 
grain  & de  farine  dans  les  contrées  de  la  baffe-Elbe. 

Je  connais  une  grande  ville  très  - peuplée , qui  , par  les  fages  mcfu» 
res  qu’on  y a prifes  à cet  égard,  jouit  d’un#  abondance  foutcnue  , & 
achète  les  plus  cxcellens  grains  au  plus  bas  prix  poflible.  On  y reçoit 
comme  un  principe  certain  & ‘confirmé  par  une  longue  expérience  : que 
le  point  effentiel  eft  de  prendre  des  mefures  pour  que  le  vendeur,  qui 
tranfporte  fes  denrées  dans  le  tems  , qui  lui  convient  le  mieux , foit 
alluré  de  trouver  toujours  un  débit  certain  & de  l’argent  comptant.  Cet 
avantage  attire  des  marchands  de  toutes  les  provinces  voifincs.  On  y 
apporte  du  grain  par  terre  & par  eau.  Il  arriverait  précifement  le  con- 
traire , 11  le  vendeur  était  retardé.  Si  l’on  cherchait  à gêner  fon  com- 
merce , ou  fi  ou  le  forçait , comme  cela  fc  fait  dans  quelques  endroits  , à 
dépofer  fa  marchandée  jufqu’à  ce  que  le  tems  de  la  vente  foit  venu,, 
ou  même  à la  reconduire  chez  lui  fans  avoir  pu  le  débiter. 

Dans  la  ville  dont  je  parle  , on  a tâché  d’éviter  ces  ineonvéniens. 
& pour  cela  on  a pris  les  mefures  fuivantes. 

l)  On  a établi  une  caiffe  , capable,  félon  les  circonftances,  d’acheter 
une  très-forte  provifion  des  meilleurs  grains.  C’eft  une  reffource  allurée- 
pour  tant  de  cas  de  nécelfité , qu’aucun  homme  ne  fournit  prévoir.  C’eft 
un  moyen  de  réprimer-  l’avidité  de  tant  de  gens  intéreffés  qui  font  ce- 
«ommerce  dans  la  vue  de  s’enrichir  aux  dépends  du  peuple.  Le  mjfgiftrat 
eft  à même  de  faire-  de  fages  réglemens  de  police,  & d obliger  tous  les. 
particuliers,  quelque  rang  qu’ils  occupent,  à les  obfcrver  exaétement. 

Lorsque  le  prix  du  grain  eft  au  plus  bas  ,.  ou  que  les  marchand», 
du  lieu  fe  font-  accordés  à ne  l’acheter-  que  fur  un  certain  pied  , le  mar- 
chand forain,  qui  a befoin  de  vendre  , eft  quelque  fois  réduit  à céder 
à perte  de  très-bon  grain , pour  fatisfairc  l’injulie  avidité  de  ces  gre* 
nailleurs.  Au  lieu  que  par  les  arrangemens  pris,  il  eft  fur  de  vendre  fej- 
denrées  au  prix  courant  fans  le  moindre  retard,.  & ce  qui  n’efb  pas  in- 
différent , de  retirer  fon  argent  dès  qu’il  a livré  la  marchandifc. 

Lobsque  les  marchands  jugent  à propos  dans  un  tems  de  cherté  ,. 
de  garder  leur  grain , ou  qu’ils  ne  veulent  le  céder  qu’à  un  prix  cxcclfif,, 
le  magafin  vend  le  fien-,  comme  à l’ordinaire  >.  à un  prix  honnête,  & il= 
fe  relâche  encor  confidérablemcnt.  en.  faveur  des  indigens  ,.  dont  la  pau- 
vreté eft-  bien  reconnue, 

Tant  qu’un  pareil  établiJement  fubfiftera , tant  qu’il  fera  dirigé  fan», 
intérêt  propre  par  des  perfonnes  éclairées  & bien  intentionnées  , tant  quec 
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^importation  fera  ouverte  , il  eft  impolîiblc  que  le  prix  du  grain  haufle- 
tout  à coup  arbitrairement.  Il  ne  faurait  arriver  , que  la  cherté  foit  fon- 
dée fur  une  difette  réelle. 

2)  La  fociété  de  marchands,  qui  confacre  fon  travail  à un  article 
suffi  etfcnticl  pour  l’avantage  de  fes  concitoyens  vend  prcfquc  feule  tout 
le  grain  que  l’on  conduit  au  marché  ; il  y eft  mefuré  avec  foin  par  des. 
perfonnes  aifermentées  , & l’on,  n’oublie  jamais  de  s’alfurcr  que  chaque 
mefurc  a le  poids  fixé. 

Lis  marchands  en  gros  fe  contentant  d’un,  profit  modique  livrent 
leur  grain  aux  fariniers  & aux  boulangers. 

3)  Il  y a dans  la  ville  un  grand  nombre  de  marchands  fariniers  i- 
on  en  trouve  dans  toutes  les.  rues  pour  la  commodité  des  bourgeois.  Ce. 
font  eux  qui  achètent  le  grain , que  l’on  conduit  au  marche.  Comme  ils- 
fe  fervent  toujours  du  poids  pour  faire  Jeut  achat , ils  ont  foin  de  n’en- 
voyer au  moulin  que  des  facs  bien  pefés  avec  leur  billet  qui  en  indique; 
le  poids  r & ils.  attendent  qu’on  leur  rende  ce  qui  eft  fixé  par  l’ordon- 
nance , après  avoir  prélevé  le  droit  du  meunier.  Ils  revendent  cnfuicc  la. 
farine  aux  bourgeois,  en.  apparence  à la  mefure , mais  réellement  ait 
poids.  On  dit,  qu-’on  a tant  de  mefures  de  farine  , mais  on  fait  la  tare 
des  facs , & on  reqoit  pour  chaque  mefure  le  nombre  de  livres , fixé;, 
par  les  ordonnances. 

Le  particulier  paie  1»  farine,  à un  prix-  modique-,,  fisc  très- 
uniformément  par  plufieurs  centaines  de  marchands  répandus  dans  une- 
ville  fort  éteiuiue  , & dont  la  plupart  ne  fe  connailfent  poi|}t  les  uns  les. 
autres. 

Avec  cette  farine  ainfi  achetée  au  poids  on  fait  du-  pain,  pour  le- 
quel il  aulli  des  règles.  Tout  le  monde  fait  que  le  boulanger  cfb 
tenu  d^^^dre  4 livres  de  bon  pain  bien  cuit  pour  3 livres  de  farine.. 
Chaquc^mi  doit  être  de  8 à 12  livres  ; quand  on  les  fait  plus  petits,, 
comme  de  3 à 8 livres  , la  décale  eft  plus  confidérablc  -,  la  chaleur  du. 
four  ngilfant  avec  plus  do  force  fur  de  petites  _ ma  des. , diifipe  plus  d’hu- 
midité , & fait  plus  de  croûte. 

Ces  précautions  li  fimples  & (î  propres  à garantir  les  pauvres  da 
l’opprelfion , ont  engagé  la  régence  d’une  ville  de  la  même  province 
dont  je  parie ,.  à prévenir  toutes,  les  plaintes  du  public  „ pat.  un  arréc 
qui  porte  : 

Que  tous  les  mois  , on  affichera  à la  porte  de  chaque  moulin  une  taxe  dits 
Magijirat , faite  fur  U prix  moyen  des  marchés  ; qui  réglera  que  pour,  untt 
mefure  de  Jeigle  &c. , qui  vaut  tant  an  prix  courant , on  livrera  tant  de  livres  dte 
farine,  après  avoir  prélevé  le  de  oit  du  meunier 
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En  conféquence  tic  cette  taxe,  le  meûnier  qui  eft  obligé  d’avoir 
conftamment  une  provifion  furfüànte  , doit  vendre  la  farine  à la  livre.  De 
cette  maniéré  le  bourgeois  n’éprouve  aucun  retard  , il  n’a  plus  à redou- 
ter ni  fraude  ni  dommage.  Le  meûnier  de  fon  côté , s’il  fait  fc  pourvoir 
à tems  d’une  provifion  de  bon  grain  , peut  cfperer  de  faire  fur  cette 
denrée  un  profit  honnête  & alluré. 1 

En  divess  endroits  de  la  haute  Saxe,  le  meunier  fait  prendre  le 
grain  chez  les  particuliers  par  fes  valets  , qui  les  conduifent  au  poids 
public.  On  le  pefc  & on  cnrégiftrc  le  poids.  Ce  n’eft  qu’après  cette 
précaution,  qu’il  lui  cft  permis  de  le  faire  tranfporter  au  moulin. 

La  farine  & le  fon  qui  en  provient  cft  reconduit  au  poids  public  ; 
on  l’y  pefc  de  nouveau,  on  cnrégiltrc  le  poids,  & le  garçon  meûnier  la 
livre  enfuite  au  propriétaire  , qui  paie  un  pfennig  par  mefure  pour  le 
droit  de  pelage.  Comme  dans  tout  ce  pays-là,  l’ulage  de  la  ville  & de 
la  campagne  eft  que  le  meiinier  fait  prendre  le  grain,  & reconduire  la 
farine , il  entretient  pour  cet  cifet  un  ou  deux  chevaux  avec  un  char  ; 
& on  lui  paie  pour  cela  une  certaine  rétribution  en  fon. 

Le  garçon  conduit  fur  une  même  voiture  la  farine  qui  appartient  à 
10  ou  if  particuliers  & même  au-delà.  Afin  de  pouvoir  bonifier  le  déchet 
qui  peut  fc  trouver,  le  meunier  entretient  toujours  dans  le  lieu  du  poids 
une  caille  de  farine  , dont  l’infpc&cur  tire  ce  qui  eft  nécefl'aire  pour  com- 
pléter le  poids , s’il  fe  trouve  du  défaut  ; & s’il  arrive  au  contraire  qu’il 
y ait  du  bon,  l’infpeéleur  le  retire  des  facs  & le  verfe  dans  la  caillé. 

Malgré,  ces  figes  précautions,  on  voit  très-fouvent  qu’un  fac  pefc 
moins  qu’il  ne  faut.  Combien  n’clt-il  pas  facile,  que  le  particulier  fe 
trouve  léfé  dans  les  villes , où  le  meunier  n’a  pas  à redouter  l’examen 
de  la  balance.  Il  eft  aifé  de  concevoir  , qu’il  peut  fe  trouve|a||n  peu 
trop  de  farine  dans  un  fac,  quand  on  conlîdcrc  , que  dans  ^^Hgrand 
moulin,  un  garçon  peut  mêler  le  grain  de  plufieurs  particulicW^ii  n’en 
ont  qu’une  petite  quantité,  il  peut  ne  pas  féparcr  affez  exactement  les 
différentes  moutures  (17).  Plufieurs  particuliers  qui  font  moudre  leur 
grain  en  même  tems,  peuvent  auiîî  fe  piller  les  uns  les  autres  , fans  que 
l’on  puiife  s’en  appercevoir,  parce  qu’on  ne  compte  pas  fur  une  quantité 
de  farine  connue  & déterminée.  Et  au  cas  qu’un  homme  de  mauvnife 
foi  vint  à dérober  ce  qui  ar  été  confié  à la  probité  du  meunier,  com- 
ment pourrait- on  prouver  que  celui-ci  cft  complice? 

Mais  quand  il  ferait  poifible  d’éviter  la  fraude  en  achetant  le  grain, 
quand  on  pourrait  fc  garantir  fùremcnt  des  fourberies  du  meunier  & de 

(17)  On  fait  aufli  que  le  grain  rend  plus  ou  moins  de  farine  félon  les  diverfes  qualités. 
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Ses  gens,  comment,  fi  l’on  ne  prend  pas  le  (lige  parti  de  pefer  le  grain 
& la  farine,  comment  échapper àl’adrefle  du  boulanger  & de  lés  garçons? 
On  cannait  la  manœuvre  de  ces  derniers , qui  le  croient  autorifés  à ôter 
un  morceau  de  pats  à tous  les  pains  qu’ils  enfournent,  dès  qu’ils  n’ap- 
particnneut  pas  à leurs  maîtres.  Après  cette  expédition,  & pour  empê- 
cher qu’on  no  s’apperçoive  de  leur  larcin,  ils  prefiént  les  pains  les  uns 
contre  les  autres,  fous  prétexte  de  faire  de  la  place  dans  le  four. 

Ce  tour  de  bâton  va  quelquefois  fort  loin.  C’eft  auffi  une  des  rai- 
forts, qui  engagent  plulîcurs  peres  de  .familles  à donner  leur  farine  au 
boulanger  pour  faire  le  pain  nccetfairc  à leur  maifon.  Ils  Tentent  bien 
qu’il  leur  ferait  plus  avantageux  de  faire  travailler  la  pâte  fous  leurs  yeux 
par  leurs  propres  domeftiques , mais  ils  craignent  dètre  trompés  en  met- 
tant la  pâte  au  four , & ils  choiftlient  le  moindre  mal.  L’expérience  a 
prouve,  que  la  plus  grande  attention  ne  peut  pas  garantir  un  particu- 
lier de  la  rapacité  de  ces  gens  adroits  & intcpeilés.  Le  garçon  qui  en- 
fourna ne  lailie  approcher  qui  que  ce  foit  aiiez  près  du  four  pour  qu’on 
puiile  avoir  l’u  il  fur  fes  doigts.  Il  repoulîè  avec  impatience  tout  ob- 
fervnceur  curieux  , & iis  feint  d’ôter  quelque  falcté  qui  cft  tombée  fur 
le.  pain  qu’il  veut  enfourner.  Si  l’on  remarque  quelque. ‘chofe  , l'excul® 
elt  toute  prête  , c’ell  une  petite  pierre,  un  morceau  de  terre  qu’il  a 
enlevé.  Peut -on  compter  fur  l’attention  d’une  fervante,  .que  l’on  charge 
pour  l’ordinaire. de  porter  la  pâte  au  four?  On  font  combien  il  ett  defa- 
vantageux  pour  un  honnête  bourgeois  de  ne  pouvoir  pas  exiger  en  vertu 
d’uue  loi  formelle  , une  certaine  quantité  de  pain  pour  une  quantité  de 
farine , qu’il  a eu  foin  de  pefer  avant  de  pétrir.  La  feule  recoures 
qui  lui  relie  eft  quelquefois  pire  que  le  mal  II  eft  obligé  de  ne  . pas 
pétrir  à la  maifon.  Dès  lors  fon  pain  elt  moins  travaillé,  il  a moins 
de  goût,  on  peut  changer  fa  farine  contre  d’autre  de  plus  mauvaife 
qualité.  Quelquefois  même  il  eit  forcé  d'acheter  tout  le  pain  chez  |e 
boulanger,  ce  qui  fexpofe  à plufieurs  autres  fourberies. 

Quand  .toute  une  ville  cft  dans  l’ufage  d’acheter  fon  pain  chez  le 
boulanger  ; ou  lorfque  le  boulanger  fait  chez  lui  tout  le  pain  des  par- 
ticuliers, il  fcmble  que  par  cette  efpcce  de  monopole,  il  devrait  s’enri- 
chir en  très  neu  de  rems.  Quand  on  a le  moyen  de  faire  circuler  li  fré- 
quemment fon  capital  , ou  peut  nmaiier  de  grolfes  fournies  en  fort  peu 
de  tems.  Cependant  l'expérience  montre  qu’il  y a autant  de  boulangers,, 
qui  fe  ruinent,  que  de  ceux  qui  font  fortune.  Lorfqu’on  veut  cher- 
cher la  cauf'e  de  ce  phénomène , on  l’apperçoic  bientôt  dans  la  mauvaife 
qualité  du  grain. 

En  effet,  il  n’cft  pis  polEble  de  tuer  autant  de  livres  de  farine 
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du  feigle  dont  la  induré  pcfe  35  à 40  livres,  que  de  celui  qui  pelé 
44  & 48-  Qu’il  foit  polïible  de  fc  procurer  abondamment  du  fciglc 
de  ce  poids , c’cll  ce  dont  on  ne  doutera  pas  un  moment  , fi  l’on 
entend  un  peu  l’agriculture.  Il  ne  s’agit  pour  cela  que  de  n’épargner 
ni  les  fraix,  ni  le  travail  en  labourant  fon  champ  , & en  vannant  fon 
|>rain,  lorfqu’il  eft  recueilli. 

A proportion  que  le  feigle  cft  plus  pefant,  il  donne  plus  de  farine, 
& moins  de  fon  ; au  contraire  moins  il  pel'e  , plus  il  donne  de  fon, 
& moins  on  en  tire  de  farine.  La  police  fait  communément  la  taxe  fur  de 
bon  fciglc,  comme  j’ai  eu  lieu  de  tn’cn  convaincre  par  l’examen  de  toutes 
les  taxes , qui  me  font  tombées  entre  les  mains.  Que  fi  le  boulanget 
acheté  du  grain  léger,  il  en  retire  moins  de  farine  & de  pain;  par-là 
même,  la  taxe  cli  beaucoup  plus  balfe  pour  lui,  que  pour  ceux  qui 
favent  acheter.  Il  fe  ruine  inévitablement,  à moins  que  la  providence 
ne  lui  ait  donné  les  moyens  de  faire  fa  provilion  à propos , ou  s’il  11e 
làit  pas  employer  quclqu’artifice.  On  a vu  des  boulangers  faire  monter 
le  prix  du  grain  dans  les  marchés,  lorfqu  ils  prévoyaient  que  le  magif- 
trat  fe  difpolàit  à faire  une  nouvelle  taxe.  Quelquefois  fous  prétexte, 
que  les  moulins  n’étaient  pas  fuffifans  pour  fournir  la  quantité  do  farine 
îiécellhirc  , ils  laiflaicnt  crier  le  public,  jufqu’à  ce  qu’ils  eufl’ent  établi 
un  prix  recevable  pour  eux.  Il  y a toujours  un  profit  confidérable  pour 
eux  d’en  payer  quelque  malter  à un  plus  haut  prix , dans  les  marchés 
ordinaires,  lorlqu'ils  en  ont  chez  eux  une  ample  provilion  achetée  avec 
wvantage. 

Pour  remédier  à tant  de  maux , je  ne  vois  point  de  plus  fùr  moyen 
que  d’introduire  l’ufiigc  de  peler  le  grain , & d’établir  une  caiflc  ou  pour 
le  compte  du  public,  ou  pour  une  compagnie  de  particuliers  , qui  s’en- 
gage à entretenir  conftammcnt  un  ningalin  de  bled  (18)-  La  première 
précaution  fournit  du  froment  & du  feigle,  pefant,  de  bonne  qualité  8c 
parfait  ; l'autre  attire  les  vendeurs  même  des  provinces  les  plus  éloignées, 
elle  empêche  le  hautement  arbitraire  du  prix  des  grains , fans  parler  ici 


(18I  11  ac  s’agît  point  ici  d’un  magafin, 
dans  lequel  on  rafl'cmblerait  une  grande 
quantité  de  grain  mal  vanné  & de  meu- 
vaife  qualité , pour  le  vendre , au  grand 
détriment  du  public  , torique  le  grain  cft 
à demi  rongé  des  vers.  Urc  pareille  ad- 
rniniftration  engage  le  payfan  à tenter  de 
conduire  au  marché  de  mauvais  grains, 
fin  magafin  ferait  auili  defavantageux 


au  public , fi  l’on  était  dans  l’ufage  de  ne 
vendre  jamais  que  lorfque  le  prix  du 
grain  cft  le  plus  faut.  Une  pareille  en- 
treprife,  devrait  être  formée  lorfque  les 
grains  font  à très-bon  marché  ; il  ne  fau- 
drait y mettre  que  des  grains  choifis , & 
de  poids.  On  devrait  donner  la  préfé- 
rence à ceux  qui  croitTent  dans  les  plaines 
fertiles  lituces  fur  le  Vefer. 

d’un 
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d’un  grand  nombre  d'autres  avantages,  dont  AI.  le  confeilîer  J.  F.  Um- 
oer  fait  le  detail  dans  une  lavante  diflertation  , qu’il  a publiée  fur  les 
prix  du  grain,  & leur  influence  fur  le  bien  - être  des  hommes. 

Je  n’avancerai  pas  imprudemment  que  les  boulangers  font  aujour- 
d’hui une  forte  de  monopole;  mais  dans  l’ctat  aâuel  des  chofes , il  efl 
très-pofGble  que  ceux  d’entr’eux  qui  auront  des  fonds  fuififans  le  falfent 
avec  le  tems,  dans  certaines  villes.  Ils  feront  les  maîtres  de  faire  haudèr 
à leur  gré  le  prix  du  grain  au  marché,  & la  taxe  du  pain  dans  leurs 
boutiques.  Ils  pourront , quand  ils  leur  plaira,  fixer  la  qualité  de  cette 
denrée  néceflairc  , puifquc  c’elt  eux  qui  fout  moudre,  & qui  par  con- 
féquent  peuvent  régler  la  bonté  de  la  farine. 

Si  l’on  fuppofe  qu’un  boulanger  qui  a des  fonds,  trouve  aflez  d’oc- 
cafions  de  fe  fournir  de  bon  grain  pour  une  année  entière  fans  avoir  be- 
foin  d’aller  an  marché,  il  ell  clair  que  fon  intérêt  l’invite  à faire  hauC. 
fer  autant  qu’il  le  peut  le  prix  du  grain  pendant  qu’il  débite  fa  pro- 
vifion.  Pour  y réulfir  , il  n’a  qu’à  laitier  agir  ceux  de  .fcs  confrè- 
res, dont  la  fortune  eft  plus  bornée,  & qui  font  à peine  en  état  de 
faire  leur  provifion  d’un  marché  à l’autre.  S’il  fe  trouve  un  certain 
nombre  de  pareils  acheteurs  , dans  un  jour,  où  il  ne  fera  venu  que 
peu  de  grain , ils  s’arracheront  le  peu  qu’il  y en  a , le  prix  hauflera 
d'une  heure  à l’autre,  & on  enlèvera  avec  plaifir  tout  ce  qui  rcflemblera 
feulement  à du  froment,  ou  à du  feigle.  D’ailleurs,  il  efl  très-poflible , 
que  ceux  qui  auront  une  provifion  confidérable  , faifent  hautier  le  prix, 
lorfque  le  marché  n’eft  pas  aifez  fourni,  en  fefant  aux  marchands  des 
offres  confidérables,  & en  payant  très-chèrement  à la  fin  du  marché, 
tout  ce  qui  n’a  pas  été  vendu. 

Je  ne  ferai  aucune  obfervation  fur  de  pareilles  injuftices.  Un  gen- 
til-homme Anglais,  John  Fielding,  homme  de  feus,  s’exprime  là  - detius 
en  ces  termes,  en  parlant  aux  jurés  de  Guildhall  (19): 

„ Je  demande  votre  attention , Meilleurs , pour  quelques  idées  qui 
„ me  font  venues  fur  un  mal,  auquel  il  faut  apporter  un  promtremede, 
„ & que  je  foumettrai  à votre  examen  dans  là  fuite  de  mou  difeours. 

„ Je  veux  parler  de  cette  foule  de  gens , qui  achètent  les  denrées 

(19)  Cette  piece  avait  para' en  Aile-  que  intitulée,  le  Correfpondant  de  Ham- 
mam! en  1764,  dans  une  feuille  périodi-  bourg , N°.  1 88- 
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„ de  première  néccflité,  afin  d’ècre  à même  d’en  fixer  le  prix  à leor 
„ gré.  On  pourrait  peut  - être  «xeufer  l’avarice , fi  elle  ne  s’exercait  , 
„ que  fur  l’abondance , & fur  ces  mfenfés  à qui  elle  elt  infupportable. 
„ Mais  quand  ce  vice  fe  montrant  fous  la  figure  du  monopole  , vient 
„ enlever  les  chofcs  les  plus  néccffanres  à la  vie , pour  traverfer  en  quel- 
„ que  forte , autant  qu’il  eil  en  lui,  les  vues  de  la  providence,  pour 
„ opprimer  les  pauvres  en  occasionnant  une  difette  faétice,  la  cupidité  left 
j,  alors  un  objet  d’exécration.  Quand  nous  entendons  parler  d'un  Wafphéma- 
„ teur , d’un  incendiaire,  d’un  affaffin,  d'un  calomniateur , qui  à certains 
„ égards  , eft  un  meurtrier,  nous  frémilfons  en  penfant  qu’il  y a parmi  les 
„ hommes  des  malheureux  de  cette  claife.  Mais  le  nom  d’nn  monopoleur 
„ n’excite  pas  en  nous  des  idées  fi  révoltantes,  parce  que  ces  monllrcs  font 
„ rarement  expofés  à «os  regard»  dans  le»  jugemens  publics.  Que  fi  no» 
„ loix  font  eneor  imparfaites  , foit  pour  déterminer  ce  crime , foit  pour  fixer 
„ le  genre  8c  le  degré  de  peines  qui  lui  conviennent,  il  faut  efpcrerque 
„ ceux  à qui  il  appartient  de  faite  des  loix  , rempliront  ce  vuide , &'  ia- 
„ ciliteront  l’accufation  de  ceux  qui  commettent  des  noirceurs  fi  dange- 
„ reufes.  L’homme  le  plus  âgé  , l lûftoire  même  peut-elle  nous  indi- 
„ quer  une  année,  dans  laquelle  ce  pays  ait  eu  de  plus  riches  récol- 
„ tes,  des  pâturages  plus  abonda»,  une  plus  grande  quantité  de  bé- 
„ tail  ? Quel  fera  donc  le  mortel,  qui  ne  fera  pas  bleffé  , lorlqu’il  fora 
„ réduit  à voir,  ou  plutôt  à fentir  l'exccÆve  cherté  des  denrées?  Et 
„ uous  ne  devons  ce  malheur  , qu’aux  manœuvres  odieu&s  de  quelque» 
„ fceclrnts.  Qjà  ne  fera  pas  profondément  affligé  , de  voir  des  pauvre» 
„ laborieux  qui  gagnent  leur  pain  à la  fueur  de  leur  front , forcés  à fe 
„ priver  de  la  nourriture  , que  la  main  paternelle  de  la  providence  leur 
„ avait  fourni  en  abondance  pour  réparer  leurs  forces?  Pour  ce  qui 
„ vous  concerne  .Meilleurs,  je  vous  fupplie  avec  les  plus  vives  inffances, 
„ de  tourner  vos  recherches  fur  cet  objet  important  : & puifque  vous 
„ formez  un  corps  refpedlablc,  je  vous  fomme  de  faire  vos  efforts  pour 
„ découvrir.,  tous  les-  monopoleurs,  & pour  les  punir:  De  telles  gens 
„ font  la  honte  de  l’humanitc,  & l’opprobre  du  chriftianifme.  “ 

On  préviendra  tous  ees  maux , fi  les  boulangers , qui  ont  moins  de 
fortune , & qui  par  les  raifons  détaillées  ci-dci?us , ne  peuvent  jamais 
exercer  leur  profeifion  avec  autant  d’avantage  que  les  riches,  trouvent 
eonifamment  dans  un  rrragafin  public,  & à un  prix  modique,  du  grain 
d'auifi  bonne  qualité,  ou  peut-être  meilleure  que  celui  que  les  riches 
boulangers  achètent  dans  certaine  faifon.  Ils  feront  bientôt  en  état  de 
pouffer  leur  commerce  aulfo  loin  que  ceux  qui  les  opprimaient,  ou  même 
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de  Ifs  furpftiTcr.  Cherchant  à augmenter  leur  débit,  &.  à gagner  des  prati- 
ques, ils  s’appliqueront  à faire  de  plus  beau  pain,  à peler  plus  confcienticu- 
feraeot  que  ceux  qui  jufqu’ici  les  avaient  clfàcé,  Contens  d’un  profit 
médiocre,  ils  fc  procureront  à eux -mêmes  & au  public  les  plus  grands 
avantages.  Combien  n’importe  -t  - il  pas  à une  ville  que  chaque  citoyen 
fuit  à même  d’y  faire  de  bonnes  aHaires , pour  être  plus  en  état  de  tra- 
vailler au  bien  public  ? 

Il  elf  néceffaire  de  mettre  un  frein  à la  cupidité  des  riches  , pour 
les  empêcher  d’opprimer  les  pauvres  , & d’établir  leur  fortune  fur  la  ruine 
des  malheureux. 

Tant  qu’il  fera  permis  de  porter  au  marché  du  grain  léger,  mal- 
fain , & mêlé  de  mauvaifes  femcnces , les  boulangers  commettront  une  faute 
moins  grave,  lorfqu’ils  vendront  au-delfus  de  la  taxe,  qu’ils  peferont 
mal  leur  pain  & qu'ils  le  cuiront  trop  peu.  Il  n’y  a aucune  loi  qui  puiffe 
les  forcer  à tirer  plus  de  pain  d’un  boitfeau  de  feigle , qu’il  n’y  a de  fa- 
rine dans  les  grains.  Si  le  boulanger  cft  dans  l’impoffibilité  de  fe  tirer 
d’affaire  en  fuivant  la  taxe , s’il  acheté  du  grain  léger  & de  mauvaife 
qualité , il  faut  convenir , qu’il  ne  peut  attribuer  la  peTte  qu’à  lui-même , 
lorfqu’il  peut  acheter  fa  provifion  au  poids.  Il  eft  en  fon  pouvoir  de 
fe  procurer  du  grain  bien  net  & de  poids , & de  laiffer  à d’autres  celui 
qui  eft  petit  & mal  conditionné.  Dès  que  les  boulangers  ceffsront  d'ache- 
ter des  mauvais  grains , parce  qu’ils  font  un  peu  meilleur  marché  ; dès 
qu’ils  s’attacheront  à acheter  dn  froment  de  48  à , & du  feigle  de  4 6 
à 48  livres  la  mefure  ; ils  auront  beau  les  payer  un  peu  plus  cher  , ils  peu- 
vent ètreaifurés  que  la  taxe  ne  leur  fera  jamais  à charge.  Elle  eft  fondée  fur 
le  poids  du  grain  de  bonne  qualité,  celui  qui  la  fuit  en  fe  fervant  d’un 
grain  pareil,  peut  tout  au  moins  compter  fur  le  profit  qu’on  lui  a réfervé. 

Pour  faire  fentir  d’autant  mieux  la  perte  qu’il  y a à fe  ièrvir 
de  mauvais  grain  & l’avantage  qu’il  y aurait  à prendre  le  meilleur, 
je  rapporterai  encor  cette  conversation , qui  fera  remarquée  de  tous  les 
habitaus  de  cette  ville.  Peu  de  tems  après  que  la  dernière  guerre  eut  été  termi- 
née , me  trouvant  au  marché  à H * * * , j’entrai  par  hazard  dans  une  bouti- 
que qui  touchait  au  marché  de  grain , où  je  vis  un  payfan  rufé , qui  vendait 
du  feigle. 

Son  voifin , le  bailli  du  village , furvint , & après  avoir  parlé  quel- 
que tems  de  leurs  affaires  domeftiques , la  converfation  fe  tourna  fur  la 
différence  du  bon  & du  mauvais  grain.  Le  bailli  témoigna  fa  furprife 
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de  ce  que  fort  voiGn  amenait  du  vieux  feigle  au  marché  , prétendant  qu’un 
bon  économe,  tel  que  lui  devait  avoir  obfervé  , qu’il  valait  beaucoup 
mieux  que  le  nouveau , & devait  être  employé  à l’ufage  de  la  famille.  Le 
payfan  ne  fut  pas  de  cet  avis.  Depuis  que  je  fuis  revenu  de  l’armée,  dit-il, 
j’ai  imité  les  entrepreneurs  j j’ai  pefé  mon  grain  en  le  portant  au  mou- 
lin, j’ai  repefé  le  fon  & la  farine  qui  m’ont  été  rendus.  Il  n’y  a pas 
bien  long-tems  que  j’ai  fait  moudre  avec  cette  précaution  io  mefures  de 
vieux  feigle  & dix  mefures  de  nouveau;  & chaque  mefure  de  celui-ci 
m’a  rendu  io  livres  de  farine  plus  que  l’autre  (20).  D’après  cette  ex- 
périence , ce  payfan  prétendait  qu’il  était  plus  avantageux  de  conduire  fon 
grain  léger  au  marché , où  l’on  fait  de  l’argent  de  tout  ce  qu’on  y pré- 
fente,  & où  l’on  mefure  au  boifTeau  fans  s’embaraifer  du  poids. 

Mon  but  n’eft  pas  de  préfenter  à la  police  un  nouveau  fyftème. 
Dirigée  par  la  prudence,  elle  confulte  adîdument  l’expérience,  elle  eft  à 
même  d’examiner  les  dilferens  cas , elle  fait  fréquemment  de  nouvelles 
épreuves  fur  des  grains  de  la  meilleure  & de  la  plus  mauvaife  qualité. 
Je  voudrais  donner  à ceux  qui  ne  font  pas  au  fait  de  ce  commerce , une 
réglé  fure,  qui  les  dirigera  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  prête  à enfourner. 
Par  le  moyen  que  j’indique , il  pourra  fe  convaincre  de  la  bonne  foi 
du  marchand  qui  lui  veud  fon  grain , de  la  probité  du  meùnier  qui  le 
moud,  & de  la  droiture  du  boulanger  qui  le  pétrit  & le  prépare.  Suppo- 
fons  qu’une  mefure  de  bon  feigle , bien  fec  & fuffilàmment  nettaié  , pefe 
de  44  à 48  livres,  félon  qu’il  a crû  dans  un  terrein  gras  ou  fablonneux, 
félon  que  l’écorce  eft  plus  ou  moins  épaifle.  Je  fais,  je  le  dirai  à l’honneur 
de  quelques  cultivateurs  attentifs , je  fais  qu’il  croit  à quelques  milles 
de  Hanovre  du  feigle , dont  le  boifleau  pefe  48  livres.  Ainft  le  labou- 
reur n’aurait  pas  lieu  de  fe  plaindre , G l’on  établirait  dans  le  commerce 
le  poids  d'un  boilfeau  de  feigle  à 46  livres  , & G on  fixait  fur  ce 
pied  le  prix  des  marchés.  Suivant  moi , le  prix  devrait  haulfer  & baiffer 
progreftSvement , à mefure  que  le  grain  peferait  plus  on  moins  que  46 
livres.  On  fait  combien  il  y a à perdre  , lorfqu’on  fe  fert  de  ces  grains 
légers.  Suppofons  maintenant  que  la  mefure  de  feigle  pefant  46  livres , 
ait  coûté  d'achat  au  marché  24  Mnriengrofchcs  (21  J.  Dans  ce  cas  un 

(io)  D’après  le  principe  que  je  dév*-  (as)  Monnaie  qui  a cours  en  Allcma- 
lopperai  dans  la  fuite  , la  mefure  de  fei-  gne  dans  les  pays  de  Lur.cbourg  & de 
gle  nouveau  a pefé  s livres  de  plus  que  Brunfwick.  bile  vaut  8 bons  pfennigs, 
celle  de  vieux  feigle.  . ou  deniers;  36  font  un  K il  dater.  Dans, 
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pere  de  famille , qui  ferait  pétrir  Ton  pain  dans  fa  maifon  pourrait  adop- 
ter ce  calcul.  ..  . o-  ' 

Prix  d’achat  d’une  mefure  . . f.  . 24  Mgrofches.  » ■ ■ — ■ — 

Droit  du  moulin - • 4 Pfennigs. 

Voiture  &c 2 - - 

Etreknes  au  garçon  meunier  ....  - - - 6 — 


27  Mgrofches.  2 Pfennigs. 

Un  boiffeau  de  feigle  perdra  de  fon  poids  pour  le  droit 

du  meunier  jg : .’  . . ....  2 j|  livres. 

Poussière  & autre  déchet il  — 

Son 


Total  du  déchet  I . . , . . . g’  livres. 

Il  relie  donc  en  farine  375  livres. 

Tous  les  économes  conviennent  que  3 livres  de  farine  donnent 
4 livres  de  pain  , par  conféquent  le  boiifeau  de  feigle  en  donnera  fol 
livres,  dont  le  boulanger  retirant  pour  fa  peine  ...  3 Mgr.  1 , Pf. 
Ajoutez  les  fraix  ci-delTus 27  2 — 


Par  conféquent  voj  livres  de  pain  coûtent  . . . . 30  Mgr.  3 Pf. 
Et  une  livre  de  pain  reviendra  à 4^  Pf. 

Mais  tant  que  le  public  fera  forcé  de  traiter  avec  le  payfan  au 
marché  fuivant  l’ancienne  méthode.  Tant  qu’il  faudra  payer  24  Mgr. 
pour  une  mefure  de  feigle  , achetée  à la  mefure  & non  au  poids , & par 
«onféquent  fort  inférieure.  O11  trouvera  la  différence  fuivante. 

Poids  d’une  mefure  de  feigle 42  livres. 

Déchet  pour  droit  du  meunier 2g  livres. 

Pour  poullierc  ij  

Pour  fon 6 


Reste 


31g  livres. 


qui  donneront  42J  livres  de  pain.  La  mefure  coûtaut  24  Maricngro- 


!c  comté  de  la  'Lippe  le  Miriengrofche  de  Cowers  & de  Ravcnsberg  8 pfennigs, 
vaut  6 pfennigs;  dans  l’évéché  de  Pader-  S.  M.  PrulTienne  a fait  frapper  de  M.iriea- 
born  7 pfennigs , & dans  les  . territoires  grofehes  Amples , doubles  & triples. 

Ttt  3 
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fches,  ces  4î|  livres  reviendront  avec  les  fraix  à 29  Mariengrofche*  r 
7 Pf.  Par  confisquent  la  livre  de  ce  pain  coûtera  Pf. 

Pa«  confisquent,  011  perdra  fur  upo  mefure  4 Mgrofches  4 Pf.,  ou 
■7  livres  de  pain,  eu  le  patfimt  au  plus  bas  prix  de  4Î  Pf.  la  livre. 

On  voit  clairement  par- là,  que  chaque  particulier  confommant  par 
année  2 malters  de  i'cigle,  perd  livres  de  pain , s’il  le  choifitde  mau- 
vaife  qualité  : ou  ce  qui  cft  ta  meme  chofe , il  perd  deux  mefures  de 
fciglc  à 42  livres  la  mefure.  Appréciez  cette  différence  en  argent,  fui- 
vant  le  calcul  précédent , vous  trouverez  que  la  perte  cft  pour  chaque 
individu  de  1 Risthalcr-  & 18  Mgrofches.  - Suppofons  dans  un  état 

200.000  perfonnes-,  dont  chacune  contaminerait  2 malters  par  an.  Sup- 
pofons encor  que  la  moitié  de  -ce . nombre  choifiife  du  meilleur  grain, 
tel  qu’on  en  recueille  dans  plufieurs  endroits  , vous  trouverez  que  les 

100.000  perfonnes  reliantes , font  chaque  année  une  perte  de  1 f 0,000 
Risthalers  (22),  y compris  les  faux  fraix. 

Il  fe  peut  que  le  pays  eft  en  état  de  produire  affez  de  grain  pour 
la  confommation  des  habitans.  Il  fe  peut  «ufli  qu’il  eu  acheté  une 
grande  partie  de  fes  voifins.  Dans  le  premier  cas,  li  nous  réformons 
notre  commerce  des  grains ,-  en  introduifant  l’ufage  du  poids , nous  for- 
ccroas  le  cultivateur,  à ne  vendre  que  du  grain  pefant  & bien  net,  ce 
qui  diminuera  la  confommation  de  ï33333ÿ  Risthalers,  la  mefuredu  fei- 
gle  coûtant  24  Mgrofches.  Nous  pourrons  tirer  cette  fournie  de  nos 
voifins  en  leur  cédant  notre  fuperflu.  Si  au  contraire  nous  forâmes  ré- 
duits à tirer  notre  grain  de  l’étranger  , nous  diminuerons  d’autant  la 
fomme  que  nous  payons  annuellement  à ceux  qui  nous  fournirent  no- 
tre provifion. 

Il  fuffit  d’une  légère  attention  pour  fentir  que  le  feigle  acheté  par 
mefure  dans  les  rparchcs  publics,  pcfe  rarement  au-delà  de  42  livres, 
taudis  que  très  - fouvent , il  eft  au-deffous  de  ce  poids,  ce  qui  augmente 
confidérablement  la  perte."  Pour  la  rendre  d’autant  frappante,  je  vais 
montrer  dans  la  table  fuivante  la  différence  qu’il  y a d’une  livre  à l’au- 
tre entre  les  diverfes  fortes  de  grains  , à mefure  que  le  poids  du  boif- 
feau  diminue.  Tout  cela  fervira  à éclaircir  d’autant  mieux  le  principe , 
que  je  tâche  d’établir.  On  y verra , que  la  différence  réelle  de  deux 
mefures  parfaitement  égales , remplies  de  grain  de  qualité  différente , 
ya  jufqu’à  rendre  le  produit  du  mauvais  grain  abfolumant  nul. 

!..  . ?..  !■'  ' • . 

Evaluant  le  Rrstbaier  à 4 Kr.  de  Fiance , eda  feia  une  fomme  de  tfoo.ooofivre*. 
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On  peut  faire  quelques  objections  contre  le  A lterne  développé  dans 
cette  table.  J’y  répondrai  par  les  obfervations  fuivantes. 

1.  Elle  clt  fondée  fur  les  principes  de  plusieurs  économes  fenfés 
& fur  ma  propre  expérience. 

2.  J’ai  déjà  obfervé  qu’une  mefure  de  grain  bien  fourni  de  farine, 
eft  fort  pefante , & que  ce  poids  diminue  fenliblemcnt  dans  une  mefure 
égale  de  grain  moins  farineux.  Ou  a pu  voir  que  cette  diifércnce  vient 
de  la  quantité  plus  ou  moins  grande  d’écorce  , qui  pefe  peu,  qui  occupe 
beaucoup  de  place , & parmi  laquelle  il  y a beaucoup  d’cfpaces  vuides. 

Je  ne  fâche  pas  que  nos  phyficiens  aient  fait  des  recherches  pour 
déterminer  exactement  la  différence  du  bon  & du  mauvais  grain.  Je  n’ai 

Sias  appris  que  perfonne  ait  répondu  à cette  qucltion  propofée  dans  une 
euille  publique:  (23)  On  demande  pourquoi  une  mefure  de  feiglc  ne 
rend  pas  aujourd’hui  autant  de  farine,  qu’elle  en  rendait  autrefois  : & 
pourquoi  une  même  quantité  de  farines  de  qualité  différente  ne  prend  pas  la 
même  quantité  d’eau  en  pétrifiant , en  forte  qu’il  fe  trouve  une  fi  grande 
différence  pour  la  quantité  & la  qualité  du  pain  qu’on  en  tire.  Je  defircrais 
fort,  de  même  que  pluficurs  autres  économes,  de  voir  éclaircir  un  arti- 
cle fi  important.  Tant  qu’il  ne  fera  pas  déterminé  , on  ne  pourra  fc 
régler  dans  la  culture  & le  commerce  des  grains,  que  fur  des  conjectures 
incertaines.  En  attendant , je  yeux  elfaycr  jufqu’à  quel  point  on  peut,  par 
des  recherches  exactes , déterminer  la  différence  réelle  qu’il  y a entre  deux 
mefures  égales,  remplies  de. feiglc  de  qualités  .&  de.poids  différens.  Je  ferai 
charmé  que  quelqu’autrc  indique  pour  cet  examen  une  route  plus  commode 
& plus  furc.  Voici  comment  j’ai  raifonné.  , 

Supposons  deux  mefures  égales,  dont  la  capacité  eft  de  1482  pouces 
cubiques,  & qui  fuient  remplies  de  deux  fortes  de  feiglc,  dont  le  meil- 
leur pefe  48  livres  & le  moindre  40  livres.  Pour  déterminer  la  différence 
réelle  qui  eft  entre  ces  deux  mefures , il  ne  fuffit  pas  de  retrancher  à l’une 
l’excédent  de  8 livres  , & de  diminuer  en  même  tems  d’un  fixicme  la 

capacité  des  meilleurs  grains.  Il  faudra  plutôt  retrancher  des  40  livres  de 
mauvais  grains , une  grande  quantité  d’écorce  & dé  grains  fans  farine , qui 
font  occuper  à ces  40  livres  , un  cfpacc  plus  grand  d’uu  cinquième. 
Par-là  je  diminue  confidérablemcnt  le  poids  , & fur-tout  la  contenance 
des  mauvais  grains.  Ainfi  , après  un  mûr  examen  , je  trouve  que  la  dif- 
férence réelle  de  ces  deux  mefures  de  graines  de  qualité  différente, 
fera  égale  : 

* • f > . » 

(îj)  ASlches  d’Hannovrc.  Ah.  1752.  Add. 

Tout.  I.  V v y 
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I*.  à la  différence  du  poids 8 livres. 

a*,  au  poids  des  grains  fans  farine , des  criblures , de  l’écorce , &c. 

qu’il  faut  ôter  de  tout  fcigle  de  mauvaife  qualité.  ...  S 

Donc  l’excédent  du  feigle  de  la  meilleure  efpece  cfl  de  . 1 6 liv. 

Le  calcul  fuivant  développera  encore  mieux  ma  pcnfcc. 

Prenez  deux  mefurcs  égales  de  feigle,  dont  l’une  pcfc 

48  livres.  ...  & l’autre  . ...  4° 

Si  je  veux  déterminer  précifcment  la 
diriérence  réc.'le  de  ces  deux  fortes  de 
grains , il  faut  retrancher  du  premier, 

8 liv.  il  réitéra  . . . . . . ' 

40  livres 40  liv. 

Les  deux  poids  feront  égaux  ; mais  comme 
les  40  livres  de  mauvais  grains  occupent 
un  cinquième  plus  d’efpacc  que  le  bon 
feigle  , il  faut  , pour  égaler  les  con- 
tenances, ôter  ^ pour  criblures,  écorce,  &c, 

& 5 du  contenu  ; ce  qui  fera  . . . 

8 livres  fur  chaque  mefure 8 liv. 

32  livres.  . . 4 . . . . 32  liv. 


Les  trente-deux  livres  reliantes  occuperont  dans  chaque  mefure  | de 
l’efpace.  Ce  qui  montrera  clairement  , que  la  ditférencc  actuelle  de  deux 
mefures  égales  de  fcigle  elt  deux  fois  plus  grande  que  celle  de  leur  poids. 

Si  quelqu’un  voulait  avoir  une  démonftration  générale  & mathéma- 
tique de  ces  rapports , on  pourrait  la  donner  ainli  d’une  maniéré  plus 
étendue. 

Dans  l’examen  approfondi  de  la  queflion  propofée  : quelle  efl  la 
différence  actuelle  de  deux  mefures  égales  & également  mefurées  de 
deux  fortes  de  feigles  différens  en  poids , il  me  femble  qu’il  s’agit  princi- 
palement de  déterminer  avec  précifion  , combien  de  farine  également  bonne 
à faire  du  pain  , il  refte  dans  les  deux  boideaux , après  en  avoir  retran- 
ché les  criblures  & l’ccorce.  Pour  trouver  ca  qu’on  cherche , il  faut  exa- 
miner combien  de  matière  pelante  , & combien  de  matière  plus  légère  elt 
contenue  dans  le  mélange  de  chaque  mefure. 
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Nous  favons  qu’une  mefure  de  farine  pure  pefe  le  double  d’une  même 
mefure  d’écorce  & de  fon,  où  il  ne  relie  plus  du  tout  de  farine.  Le  fon 
ell  plus  léger  de  fa  nature  , & les  efpaces  qui  relient  vuides  entre  deux 
augmentent  confidérablement  fon  volume;  en  forte  qu’un  pouce  cubique 
de  la  matière  légère  pefe  la  moitié  moins  qu’un  pouce  cubique  de  la 
plus  pelante. 

La  pefanteur  propre  des  deux  fortes  de  matières  contenues  dans  la 
mefure  de  bon  grain , pefant  48  livres,  ell  facile  à trouver,  fi  je  fùppofe 
qu’il  faut  en  ôter  4 livres  d’écorce  & de  fon,  pour  qu’il  n'y  relie  que  de 
la  farine  pure. 

Ces  4 livres  font  du  poids  total  de  4g  livres , & J ou  247  pouces 
Cubiques  de  tout  le  contenu,  qui  va  à 1432  pouces  cubiques. 

Ainsi  le  poids  de  la  matière  pcfnute  de  meilleur  grain  monte  à 

44  livres. 

L’espace  qu’elle  occupe  ell  de  . . . 123$  pouces  cubiques. 

Ainsi  I pouce  cubique  pefe -|?II lotlis,ou demi-onces. 

Le  poids  de  la  matière  légère  dans  le  même  boiffeau  cil  de  4 livres. 
L’espace  qu’elle  occupe  ell  de  . 247  pouces  cubiques. 

Donc  un  pouce  cubique  pefe loths. 

Soit  maintenant  tout  le  contenu  du  plus  mauvais  boilfeau  à 1482 

pouces  cubiques.  . SS  a 

Tout  le  poids  de  ce  même  boiflèau , 40  livres  ou 
1280  loths,  ......  SIS  b 

L a quantité  de  matière  pefante  contenue 
dans  le  mélange.  .....  SS  x 

Le  poids  d’un  pouce  cubique  de  cette  matière  |îf| 

S"  c 


La  quantité  de  matière  légère  . . . SS!  y 

Le  poids  d’un  pouce  cube  de  la  matière  légère 

loths — d 

Donc  le  poids  de  la  quantité  de  matière  pelante 
fera  SS  loths  - x. 

Donc  ex  t dy  sss  b & x ]y  SS  a. 

b — tld 

D’où  l’on  tire  ces  deux  équations  x ^S  

c — d 

quand  on  les  a réfolues  , on  trouve  : 

x SS  823  ïjj|  pouces  cubiques. 

& y SS  658  yg|  pouces  cubiques. 


V v v 2 
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Le  poids  total  en  farine  fera  pour  le  feigle  léger,  de  29  liv.  lof  loth.' 
& le  poids  total  en  écorce  & enfon,  de  . . 10  hv.  21 1 — 

Ainsi  la  différence  en  farine,  avec  le  bon  feigle  qui  pefoit  en  grain 
48  livres  de  farine,  & qui  a donné  44  livres,  cil  de  . . 14  liv.  21  j loth. 

Ajoutez  à cette  différence  | pour  les  4 livres  de  fon 
tiré  du  meilleur  boilfcau  . ....  I — 10 § 

Vous  aurez  exadement  le  premier  réfultat,  qui  éva- 
luait la  différence  à . . . . .16  livres. 

On  voit  clairement  par-là , qu’en  difant  dans  la  table  ci  - deffus  que 
la  différence  actuelle  elt  à la  différence  du  poids  , comme  I { à I , j’ai 
apprécié  beaucoup  trop  bas  la  perte  réelle.  Cependant  j’ai  paffé  un  bénéfice 
d'un  quart  pour  la  quantité  de  fon  qui  elt  plus  confidérablc  dans  le  mau- 
vais grain. 

3.  C’est  un  principe  affez  généralement  adopté,  que  3 livres  de  farine 
donnent  4 livres  de  pain.  11  ne  finit  pas  dire  que  cette  expérience  foie 
détruite  parce  qu’il  y a 1 ou  2 pour  cent  de  différence , lorfquc  le  grain 
eft  plus  moulu,  que  la  farine  elt  de  moindre  qualité,  ou  que  le  pain  a 
trouvé  un  four  plus  chaud.  Une  perte  de  1 à 2 pour  cent  ne  fera  pas 
fort  onéreufe  au  particulier. 

4.  Pour  ce  qui  concerne  la  pouflïerc-  qui  fe  perd  au  moulin , j’ob- 
ferverai  que  le  meunier  paffernit  volontiers  2 livres  par  mefurc  , ( Hirv'.e  1/) 
de  fc:g!ci  le  particulier  n’en  voudrait  paffcr  qu’une  livre.  L’un  & l’autre 
peuvent  fe  tromper  dans  leur  calcul. 

Sur  une  mefurc  de  feigle  de  bonne  qualité  & bien  fec,  que  l’on  11c 
fait  paifer  qu’une  couple  de  fois  au  moulin  & dans  les  bluteaux  , il  y aura 
plus  à perdre  que  fur  une  même  quantité  de  grain  malnw'tr,  & dont 
l’écorce  efl  fort  épaiffe.  11  faut  plus  de  peine  pour  dégager  la  farine  de  cette 
derniere  cfpece  ; on  elt  obligé  de  la  faire  repnlfer  3 & même  5 fois  & 
plus,  ce  qui  fait  perdre  bien  plus  de  farine.  D’ailleurs,  le  grain  qui  n’eft 
pas  venu  à une  parfaite  maturité , ne  peut  point  fe  moudre  suffi  net  que 
celui  qui  elt  parfaitement  mûr  & fec  , & dont  l’écorce  fe  détache  au 

plus  léger  frottement  des  meules.  Il  me  femble  donc  qu’il  n’y  a rien  de 
dcraifonnable , lorfque  fur  une  mefure  de  feigle  pefant  4 6 livres  , 011 

déduit  1 î livre  de  poulfiere.  Ce  dechet  augmentera  de  2 onces  par  livre, 
à mefure  que  le  grain  fera  moins  pefant  & d’une  qualité  inférieure. 

f.  Je  n’ai  point  mis  en  compte  le  fon,  parce  que  j’ai  fuppofé  que  le 
grain  ne  ferait  jamais  affez  mauvais  pour  donner  plus  de  9 livres  de  fon 
par  mefure,  ce  qui  ne  peut  faire  qu’un  très -petit  objet  : ainli  je  paffe 


* 
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cette  bagatelle  pour  la  peine  de  cribler  le  grain  , pour  le  pètriiTage  , pour 
le  tranfport  de  la  pâte  au  four  , pour  le  bois  que  l’on  brûle  en  faifaut 
le  levain , &c. 

Après  tous  ces  détails  , je  me  crois  en  droit  de  conclure  que  l’on 
peut  (avoir  exactement  ce  que  doit  valoir  une  livre  de  pain,  fuivant  les 
ditfércns  prix  du  marché  : je  penTc  avoir'  montré  qu’un  particulier  peut 
fe  garantir  de  toute  tromperie,  au  marché,  au  moulin  & au  four. 

On  appercevra  fans  peine  , que  le  calcul  que  je  viens  de  mettre 
fous  les  yeux  du  le&eur  , & qui  peut  être  compris  & employé  utilement 
de  la  plupart  des  peres  .de  familles  , peut  fervir  à différons  ufages.  Le 
poids  d’une  mefure  de  feigle  étant  donné  , on  peut  calculer  la  taxe  preforite 
par  la  police  aux  boulangers , pour  fe  convaincre  dp  profit  réel  que  l’on  aura 
en  faifant  fon  pain  chez  foi. 

Supposons  le  prix  du  feigle  au  marché  à . 24  grofehes. 

Le  droit  du  moulin  à . . . , 8 — — 4 pfen. 

Le  falaire  du  boulanger , le  bois , &c.  ou 
ne  compte  cependant  pas  ici  7 livres  de  troi- 
fieme  farine,  dont  les  boulangers  prétendent 
qu’on  ne  faurait  tirer  du  pain  ; on  ne  compte 

pas  non  plus  le  fon Il  7 C — 

Ainsi  la  mefure  du  grain  travaillée  par  le 
boulanger , revient  à . ...  . 32  grof.  2 pfen. 

Il  délivre  des  pains  de  8 à 12  livres.  Le  feigle  qu’on  emploie  pour 
cela  , pefe  46  livres  le  bouleau.  Aiiifi  , fuivant  les  principes  développés 
plus  haut,  il  fournit: 

en  farine  de  la  première  qualité  ...  19  liv.  & en  pain  2f  liv. 

en  farine  de  la  féconde  qualité  . . .12—  1 6 — 

Somme  totale  en  farine  . . • . , * . 31  liv.  en  pain  41  liv. 

Par  conféquent  la  livre  du  pain  revient  l’un  dans  l’autre  à 6 J pfennigs. 

Supposons  maintenant  que  la  mefure  de  feigle  pefe  42  livres}  on 
en  retire  , fuivant  les  principes  développés  ci-dcllus  , 
en  fine  farine  . . . . . 16  liv.  en  pain  21  liv. 

Seconde  farine  .....  9 — — — 12  — 

En  tout  ......  2 î liv. en  pain,  33  liv. 

Donc  chaque  livre  revient  à 7|  pfennigs. 

Ainsi  le  particulier  qui  fait  lui-même  fon  pain  , gagne  à-peu-près 
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1 pfennigs  par  livre.  S’il  a un  ménage  de  6 perfonncs  à entretenir  , qui 
confommcitf  12  malters  de  fciglc  , il  gagnera  par  au  , à-peu-près  24 

reichsthalcrs. 

On  peut  appliquer  les  mêmes  calculs  au  froment.  Suppofons  qu’une 
mcfurc  de  cette  efpecc  de  grain  pefe  to  livres  fans  avoir  été  humeâcc , & 
52  livres  étant  humcéléc.  Déduilons  g livres  defon  , 3 { livres  pour  le  droit 
du  meunier,  1 J livre  pour  le  déchet  en  poulfiere , 3 livres  pour  la  farine  de 
troilicme  qualité,  dont  011  11e  peut  pas  faire  du  pain;  on  aura  34  livres  de 
farine;  favoir,  de  la  première  qualité  ...  29  livres, 

de  la  féconde  { 

En  tout 34  livres. 

Si  dans  l’épreuve  qui  en  fera  faite , le  boulanger  ne  fait  pas  tout  à 
fon  avantage,  s’il  ne  divife  pas  la  pâte  en  trop  petits  morceaux  ; on  doit 
avoir  7 livres  de  pain  blanc,  pour  6 livres  de  farine. 

Pour  les  petits  pains  râpés,  on  n’en  peut  tirer  que  la  moitié  d’une 
mefure  de  froment,  à caufe  du  beurre,  du  lait,  de  la  levure  & du  fel  ; 
d’ailleurs,  on  ne  peut  employer  que  de  la  plus  fine  farine.  Le  boulanger, 
outre  la  troifieme  farine  «St  le  ion , qu’on  lui  accorde  , doit  fe  contenter 
de  8 mariengrofehes  par  mefure,  pour  fon  travail,  de  3 mariengrofehes , 
nulli  par  mcfurc  pour  la  levure. 

Avec  ce  profit  , je  fuis  convaincu  que  dans  un  cas  de  cherté,  le 
boulanger  fe  tirera  très-bien  d’affaire.  Suppofant  même  qu’il  fut  oblige  de 
payer  plus  cher  la  levure  & le  bois,  il  doit  compter  que  le  beurre  & le 
lait  ne  renchériflcnt  pas  toujours  en  même  tems  que  le  froment , tandis 
que  les  denrées  baillent  conffamment  avec  le  grain. 

Je  prévois  deux  objcéfioits  que  l’on  peut  me  faire  «outre  l’ufagc  de 
peler  la  farine  & le  grain  , & je  vais  les  réfuter. 

I.  Objection. 

Le  pavfan  qui  livre  le  grain  , peut  humecter  & marchaiidifc , & tirer 
parti  de  cette  manœuvre  pour  tromper  l’acheteur. 

II.  Objection. 

I.E  meunier  peut  dans  un  moulin  à eau  mettre  les  facs  de  farine  dans 
un  lieu  fort  humide  1 ou  même,  en  préparant  le  grain,  il  cfl  le  maître  d’y 
mêler  une  plus  grande  quautité  d’eau. 

Je  réponds  là-dcifus  : 

i®.  Que  le  marchand  & l’intendant  d’un  magafin  n’achctcnt  jamais  de 
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grain  qu’après  l’avoir  éprouvé  ; ils  le  pefent  & le  mefurent  avec  foin.  Ils 
doivent  avoir  l’expérience  ncceffaire  pour  diltingucr  li  le  grain  eft  trop  hu- 
mide ou  fulfifammcnt  fec.  Les  connaiifeurs  s’en  apperçoivent  au  toucher 
fans  la  moindre  peine.  Il  eft  facile  enfuite  de  juger  h la  qualité  du  grain 
que  l’on  reçoit  elt  fcmblable  à l’échantillon  fur  lequel  on  a fait  toutes  les 
expériences  convenables. 

Cette  attention  fur  le  degré  d'humidité  n’eft  pas  moins  importante 
quand  on  acheté  à la  fimple  mefure.  On  conçoit  ihns  peine  que  le  bled 
humecté  augmente  en  volume  autant  qu’en  poids , quand  on  y met  de  l’eau. 
Si  l’acheteur  s’apperçoit  que  le  vendeur  trop  avide  a traniporté  fon 
grain  par  la  pluie  , ou  même  qu’il  l’a  humecté  exprès  , il  réclame  la 
jultice  pour  diminuer  fur  le  prix  çe  qu’il  prefume  que  le  vendeur  a ajouté 
au  poids  ou  au  volume  de  fon  grain.  Si  ce  moyeu  ne  lui  réullit  pas  , 
ou  s’il  a des  raifons  pour  11e  pas  le  mettre  en  ufage , il  ne  reçoit  point 
une  denrée  ainfi  frelatée. 

Cette  obfervation  doit  faire  fentir  encore  mieux , combien  il  eft 
avantageux  pour  les  habitans  d’une  ville  , que  des  perfonnes  entendues 
donnent  toute  leur  attention  i acheter  le  grain  fur  le  pied  le  plus  avan- 
tageux, & prennent  foin  que  l’on  raffemble  à propos  des  grains  d’une 
bonne  qualité  pour  en  fournir  les  magaûns. 

Je  n’ai  pas  befoin  de  faire  remarquer,  que  lorfque  chacun  eft  chargé 
de  faire  fa  provifion  pour  foi-nième  , (24)  pluiieurs  particuliers  peu  au 
lait  du  commerce  des  grains,  perdent  fouvent  pluiieurs  jours,  négligent 
d’autres  affaires  plus  importantes,  pour  acheter  quelques  melures  de  feigle. 
Une  foule  d’acheteurs  fe  rendant  enfemblc  au  marché  , dans  un  jour  où 
il  eft  mal  fourni  , donnent  tout  ce  qu’on  leur  demande  , & font  hauffer 
le  prix  fans  aucune  raifon.  Il  eft  clair  qu’on  préviendra  cet  inconvénient , 
Ibrfque  le  bourgeois  fera  libre  d’acheter  , quand  il  voudra,  dans  les  greniers 
publics,  (25)  de  très-bon  grain,  qu’011  lui  cédera  toujours  à un  prix 
raifonnable. 

2*.  La  fécondé  objcdlion  eft  peu  importante  : on  ne  peut  gueres  hu- 
meder  la  farine  fans  la  mettre  en  petites  boules  : d’ailleurs  la  réponfe  eft 
la  même  que  j’ai  faite  plus  haut.  S’il  y a dans  chaque  ville  des  perfonnes 


(24)  Il  faut  bien  failir  la  penfee  de 
l’auteur  : il  veut  établir  un  magalin  pu- 
blic , & non  point  accorder  à une  com- 
pagnie , ni  meme  au  mugiftrat , un  privilège 
exclufif.  Si  ce  magalin  ou  fes  directeurs 
font  le  commence  de  grains , il  faut  qu'il 


y ait  concurrence  , autrement  le  public 
fera  léfé  fans  ofer  fe  plaindre  , & fans 
pouvoir  apporter  du  remede  au  mal. 

(25)  Obfervez  que  le  bourgeois  eft 
libre  de  fe  pourvoir  ailleuss , s’il  le  juge 
é propos. 
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qui  falfcnt  (lu  commerce  des  grains  leur  unique  & principale  affaire;  ces 
marchands  feront  toujours  à même,  avec  le  fecours  du  magiftrat,  de  préve- 
nir tous  les  défordres  qui  peuvent  s’introduire  de  maniéré  ou  d’autre  , 
dans  les  motilins.  Le  danger  fera  moins  grand  , s’il  y a un  allez  grand 
nombre  de  moulins.  Lorfqu’on  y portera  à la  fois  20 , 30  malters  & au- 
delà  , qui  auront  été  pefés  avec  foin , & qu’on  retirera  dès  qu’ils  auront 
été  moulus,  ils  rifqueront  beaucoup  moins,  que  fi  l’on  y en  portait  la 
même  quantité  partagée  en  plufieurs  portions,  qui  feraient  moulues  à part, 
& délivrées  en  farine  à ditférens  particuliers.  Un  marchand  à qui  il  manque 
jufqu’à  60  livres  de  farine  fur  une  grade  quantité  qu’il  doit  en  retirer, 
pourra  plutôt  obtenir  juftice , qu’un  particulier  qui  s’appercevra  d’un  défaut 
de  3 , 4 , f , ou  6 livres  de  farine. 

Quel  avantage  n’en  reviendrait-il  pas  au  pere  de  famille  , à l’artifan, 
à l’ouvrier,-  mi1  pauvre  même,  qui  n’aurait  plus  à redouter  aucune  fraude , 
ni  au  marché  , ni  nu  moulin  ; qui  pourrait  acheter  fa  farine  à la  livre 
chez  fon  voifin qui  la  remettrait  de  même  au  boulanger,  iùr  d’en  reti- 
rer une  quantité  déterminée  de  bon  pain!- 

Le  fabricant,  l’nrtifnn,  le  journalier,  feraient  à même  de  régler  d’une 
maniéré  équitable  leur  gain  & le  prix  de  leur  travail , parce  qu’il  ne 
tiendrait  qu’à  eux  de  le  comparer  avec  leur  dépenfe.  Les  particuliers  les 
moins  aifés,qui  rte  font  pas  en  état  de  faire  des  provifions  , pourraient 
coniptcr  que  ces  marchands1,  fariniers  feraient  à tems  une  provifion  fuffi- 
fantc  pour  fournir  pendant  quelques  mois  à la  confommation.  On  ne  crain- 
drait plus  dans  Une  ville  grande  & peuplée , lesfroiis  exceffifs",  & les  cha- 
leurs extraordinaires , qui  font  tarir  lés  fources  & arrêtent  quelquefois  les 
moulins. 

Quel  avantngc  n’en  rcfulterait-il  pas  pour  l’agriculture,  fi  l’on  éta- 
bliiThit  par-tout  l’ufiige  d’acheter  le  grain  au  poids!  Par-là  le  laboureur, 
forcé  délivrer  de  meilleur  grain,  cultiverait  fon  champ  avec  plus  de  foin# 
il  répéterait  fes  labours  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes  ; il  ferait  fes 
labours  plus  profonds,  pour  améliorer  fos  terres;  & cette  culture  mieux 
exécutée  procurerait  une  abondance  qui  aiderait  au  payfan  à vendre  fon 
grain  à un  plus  bas  prix,  finis  y perdre  , ou  même  qui  augmenterait  fon 
profit.  Nous  verrions  alors  renaître  les  jours  heureux  de  nos  peres  , dont 
on  nous  parle  avec  tant  d'éloges. 

Il  me  parait  très-probable  que  cette  taxe  nommée  licent  , & qui  eft 
devenue  pour  nous  une  impofition  nouvelle  , ferait  perçue  beaucoup  plus 
exaéfement , & qu’on  pourrait  beaucoup  moins  tromper  ceux  qui  font  char- 
ges de  l’exiger  , fi  l’on  avait  introduit  l’ufage  de  la  prendre  au  poids. 

La 
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La  caiiTe  de  cet  impôt  y aurait  gagné;  le  pcre  de  Famille  , le  boulanger  & 
le  payfan  y auraient  trouvé  leur  compte.  Ils  n’auraient  payé  la  taxe  que 
pour  du  bon  fcigle , bien  net , & de  poids.  S’ils  n’avaient  pas  voulu  payer 
l’accifc  des  ordures  & de  la  pouffiere  , qu’on  n’aurait  pas  reçue  au  bureau , 
chacun  auraitété  obligé  de  fe  pourvoir  de  bon  grain  , & tout  homme  raifonna- 
ble  n’aurait  pas  tardé  à s’appercevoir  que  c’était  fon  avantage.  Malgré  l’impo- 
fition  d’un/  grofehe  par  mefure  de  feigle  , établie  à eau  le  de  la  guerre, 
ce  qui  fait  douze  grofehes  par  tête , en  comptant  que  chaque  perfonne  mange 
annuellement  2 maltcrs  de  feigle  ; on  aurait  gagné  au-delà  de  la  fomme 
exigée.  En  n’achetant  que  du  feigle  dq  46  livres  la  mefure  , chaque  per- 
fonne aurait  confommé  deux  mefurcs  de  moins  , dont  elle  n’aurait  pas  payé 
la  taxe,  & qu’elle  n’aurait  pas  été  obligée  d’acheter  au  marché  à 30  pfennigs 
la  mefure. 

La  caille  publique  n’aurait  rien  perdu  à cet  arrangement.  Lorfque  l’on 
pefe  le  grain  , le  particulier  ne  peut  plus  faire  pader  une  mefure  & demie , 
ou  deux  mefures  pour  une. 

Puisque  j’en  ai  l’occafion,  je  dirai  un  mot  de  la  mauvaife  finefTc 
de  ceux  qui  s’imaginent  gagner  beaucoup  en  fraudant  ce  droit,  & qui  dans 
le  vrai  s’expofsnt  à une  perte  beaucoup  plus  confidérable  que  leur  pré- 
tendu profit.  Le  meûnier  , qui  a pu  remarquer  d’un  coup  d’ail , fi  les 
facs  contenaient  plus  de  grain  que  ne  portait  le  billet  de  la  taxe  , ne  fe 
contente  pas  d’une  feule  mefure , il  prend  à difcrétion. 

Cette  manœuvre  cft  beaucoup  plus  préjudiciable  au  particulier,  que 
ne  feraient  ces  petites  taxes  , qu’il  ravit  ainfi  d’une  maniéré  fi  peu  déli- 
cate à fes  concitoyens  & à fon  prince.  Il  aurait  beau  fe  voir  voler  fous  fes 
yeux  , il  n’oferait  en  dire  un  feul  mot.  On  lui  rend  le  mal  qu’il  vient 
de  faire.  Il  cherchait  à tromper  les  autres , il  fc  voit  trompé  à fon  tour. 
Il  s’expofe  à être  furpris  par  les  commis  de  la  taxe  , & à perdre  tout  le 
grain  qu’il  a fait  conduire  au  moulin. 

Je  crains  fort , je  l’avoue,  qu’un  meûnier  , accoutumé  à profiter  de 
ces  fraudes  pour  tromper  à fon  tour  les  particuliers,  & acquitter  une  rente 
exorbitante  dont  il  eft  chargé,  ne  renonce  difficilement  à l’injufte  profit 
qu’il  s’eft  attribué.  Tant  que  la  taxe  .a  fubfifté , perfonne  n’a  ofé  profiter 
du  réglement  des  moulins  , pour  faire  pefer  foii  grain  ou  fa  farine , & 
pour  obliger  le  meûnier  à lui  bonifier  ce  qui  manque  au  poids.  11  eft  le 
maître  de  faire  U-delfus  ce  qu’il  voudra.  (26)  Il  cft  à craindre  qu’il  ne  taire 
tous  fes  etforts  pour  maintenir  cet  ufnge,  qui  lui  eft  fi  fort  avantageux. 

(26)  Il  en  eft  ainli  dans  toutes  les  villes  donné.  Il  y a des  endroits  où  l’on  a feinti 
où  le  poids  n’eft  pas  établi , ni  meme  or-  la  neceflité  de  ces  arrangemens  ; on  a éta- 
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Dans  une  ville  voifine,  fituce  fur  l’Elbe,  on  conduit  dans  l’endroit 
du  poids,  tout  le  grain  qui  doit  être  moulu,  on  le  pcfe  , on  plombe  les 
lacs,  on  acquitte  une  légère  impofition  mile  fur  un  certain  nombre  de 
livres , & ou  remet  ce  grain  au  meCmier  avec  un  certifient  en  bonne  forme. 
Après  que  le  grain  a été  moulu,  on  plombe  de  nouveau  les  facs,  on  les  re- 
conduit à la  balance,  on  les  repefe , & l’on  examine  fcrupuleufement  fi 
tout  efl  bien  en  réglé.  Cette  méthode  parait  d’abord  longue  & embar- 
ralfante}  cependant  elle  allure  au  particulier  ce  qui  eftà  lui  * & au  prince , 
les  revenus  qui  lui  appartiennent. 

Je  me  fuis  attaché  jufqu’ici  à propofer  les  moyens  de  prévenir  toute 
fraude,  foit  dans  l’achat  du  grain,  foit  au  moulin,  foit  enfin  chez  le  bou- 
langer. Il  me  relie  maintenant  à défendre  mon  fyftème  contre  les  objedions 
des  pavfans  & des  laboureurs.  Ils  fe  peuvent  récrier  fur  la  perte  qu’ils  auraient 
àfounrir,  s’il  fallait  cribler  avec  tant  de  foin  les  fciglcs  qu’ils  conduifent 
au  marché  chargés  de  tant  d’ordures  : ils  peuvent  fe  plaindre  de  ce  qu’on 
les  oblige  à vendre  à vil  prix  une  grande  partie  de  leur  récolte  , & 
confommer  avec  perte  ce  qu’ils  ne  pourront  pas  débiter. 

Je  fuppofe  pour  un  moment,  qu’ils  fouffrent  une  perte  légère;  on  ne 
pourrait  l’attribuer  qu’à  leur  négligence.  C’cft  eux  qui  fement  fouvent  trop 
tard  du  feigle  très-chargé  de  criblures  , & même  de  mauvaife  qualité;  c’eft 
eux  qui  dans  plulieurs  de  leurs  travaux  champêtres , mettent  en  quelque 
forte  , qu’il  me  foie  permis  d’employer  cette  expreifion  , la  charrue  devant 
les  boeufs. 

Que  le  payfan  fe  juge  lui-même.  A-t-il  fuffifamment  garanti  Tes  ter- 
res des  ravages  de  l’eau  ? a-t-il  fait  de  nouveaux  canaux  ? a-t-il  nettoyé  les 
aiiticns?  Pour  empêcher  que  les  campagnes  qui  doivent  être  enfcmencées 
ne  fuient  pas  fous  l’eau  pendant  une  partie  de  l’hiver , a-t-on  foin  de  don- 
ner beaucoup  de  profondeur  aux  lits  des  petits  ruiifcaux  qui  font  deflinés  à 
écouler  les  eaux?  (27J 


bli  un  poids  , on  a nommé  un  prépofé 
chargé  de  pefer  le  grain  & la  farine  ; nuis 
comme  chacun  efl  libre  de  profiter  de  cet 
avantage  , ou  de  Cuivre  l’ancien  ufage,  l'cta- 
bliflement  elt  devenu  inutile.  D’ailleurs , 
il  faudra  intenter  un  procès  au  meunier , 
pour  l’obliger  à rendre  quelques  livres  de 
farine;  il  fcmble  que  la  chofe  n’en  vaut  pas  1» 
peine,  perfonne  ne  veutcommenccr.il  faut, 
comme  en  Allemagne,  obliger  les  meuniers 


à dépofer  une  proviGon  de  farine  dans  l’en- 
droit même  du  poids  , & autorifer  l inf- 
pecteur  à y puifer  Cws  autre  formalite  pour 
compléter  le  poids. 

(27)  Ces  deuils  intéreflent  principale- 
ment le  pays  où  l'auteur  de  cette  piece 
écrivait.  Je  n’ai  pas  cru  devoir  rien  fuppri- 
mer , parce  qu'il  y a beaucoup  de  chofes 
qui  peuvent  s’appliquer  à nos  provinces , 
& inflruire  nos  agriculteurs, 
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Le  payTan  eft-il  foigneux  de  découvrir  toutes  Vcs  fources  qui  inon- 
dent fes  terres,  pour  leur  procurer  l’écoulement  néccflaire?  Le  mieux  cft, 
lorfqu'on  le  peut,  & qu’on  a des  pierres  propres  à cet  ouvrage,  de  faire 
des  canaux  fouterreins.  _ 

Le  'cultivateur  a-t-il  fait  dans  Ja  faifon  convenable  des  labours  affez 
profonds  pour  déraciner  les  mauvaifes  herbes?  Les  a-t-il  répétés  allez  fpu-, 
vent  pour  ameublir  la  terre,  en  forte  que  les  racines  du  grain  puiffent  y 
pénétrer  à la  profondeur  d’un  pied  ? A-t-il  eu  foin  de  ramener  à la  fuper- 
ncie  la  mauvaife  terre  qui  fe  trouve  quelquefois  à une  certaine  profondeur  ? 

A-t-il  encore  conduit  fur  fes  champs  des  engrais  propres  à réchauffer  les  ter- 
res froides.,  à ameublir  les  terres  argilletifes  ? Il  faut  employer  pour  cela  du 
fumier  qui  ait  été  au  moins  pendant  hujt  mois  dans  un  creux  bien  difpofé. 
Au  lieu  de  ces  précautions  , combien  de  payfans  qui  vendent  une  partie 
de  leur  paille  , au  grand  détriment  de  leurs  champs  , & qui  conduifent 
l’autre  fur  les  terres  telle  qu’ils  la  tirent  de  l’étable  , fans  la  laitier  pourrir 
fuffiiamment! 

A-t-il  mis  en  terre  dans  le  tems  convenable  une  quantité  fuffifante  de 
fcmence , bien  nettoyée  & de  bonne  qualité  ? a-t-il  pris  foin  qu’elle  fut 
airez  enfoncée  dans  la  terre,  en  forte  que  la  fertilité  du  fol  fuflîfc  à la 
quantité  de  femcnce  ? Une  infinité  de  cultivateurs  répandènr  une  fi  grande 
quantité  de  femence , que  la  fertilité  du  champ  elt  épuifée  lorfque  les  plan- 
tes font  à peine  hors  de  terre.  Les  tuyaux  fe  forment,  mais  il  n’y  a fur 
la  plupart  ni  épis  ni  grains.  La  paille  feule  a confumé  toute  la  force 
nourricière  de  la  terre. 

A-t-il  eu  foin  dans  le  tems  de  la  moitibn  , de  faire  couper  fon  grain 
dans  le  point  de  maturité,  & de  le  faire  ferrer  le  plus  promptement  qu’il 
eft  poifible  , profitant  pour  cela  des  ba?ux  jours  ? Combien  de  gens  qui 
fc  hâtent  de  couper  leurs  bleds  avant  qu’ils  loient  mfirs,  & qui  les  laiflent 
enfuite  fur  la  terre  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  été  à demi  mangés  par  les  oifeaux , 
jufqu’à  ce  qu’ils  aient  été  germés  , & qu’ils  foient  perdus  en  grande  partie  ! 

Ces  principes  font  (impies  , les  moins  inftruits  ne  les  ignorent  pasj 
fi  le  cultivateur  les  fuit  avec  foin  , il  peut  être  affuré  d’une  abondante 
récolte.  Il  aura  beaucoup  de  grain  , d’un  poids  très-recevable.  Rien  ne  fera 
plus  facile  que  d’en  faire  de  l’argent,  lorfqu’il  l’aura  conduit. à la  ville. 

Entre  tous  les  projets  qui  peuvent  être  propofés  pour  procurer  le 
bien  des  cultivateurs  , & hâter  dans  notre  pays  les  progrès  de  l’agriculture, 
on  doit  mettre  au  premier  rang  le  dciréchcment  des  terres  marécageufes, 
l’extirpation  totale  des  mauvail'cs  herbes,  qui  font  un  tort  fi  confidérable 
dans  plu fieurs  quartiers.  Tous  ces  objets  méritent  l’attention  des  gens 

Xxx  2 


Digitized  by  Google 


508 


ART  BU  BOULANGER. 


riches , & des  cultivateurs  intclligens.  Les  tentatives  qu’on  a faites  depuis 
quelques  années  dans  la  Veltphalie  & dans  d’autres  contrées  de  l’Allemagne, 
ont  augmenté  la  quantité  des  champs  & des  prés  , & ont  eu  les  fuites  les 
plus  avantageufes. 

Je  n’ai  pas  deifein  de  donner  ici  un  traité  d’agriculture  -,  mon  unique 
but  ferait  de  jultificr  ce  que  j’exige  des  cultivateurs  & des  payfans.  D’autres' 
auteurs  ont  traité  à fond  cette  matière.  Ce  que  je  puis  affirmer  , c’eft 
que  fi  l’on  fbit  ces  idées  générales  de  culture , non  feulement  on  recueil- 
lera de  beau  & bon  grain  bien  net  , mais  la  récolte  fera  plus  abon- 
dante. Au  lieu  de  la  perte  que  l’on  redoute  , on  appercevra  un  profit 
eonfidérable,  qui  cépondra  beaucoup  mieux  que  tous  mes  raifonnemens, 
aux  objections  qu’on  pourrait  faire  contre  mon  fyftèmc.  Par-là  on  foula- 
gera  la  difette  que  l’on  foutfre  dans  pluficurs  quartiers  du  pays  ; d’autres 
endroits  éprouveront  une  abondance  qui  les  enrichira  en  peu  de  tems.  (28) 

(î8l  Je  lu pp rime  le  relie  de  cette  piece,  patrie  de  l'auteur, 
qui  eft  relative  à l’agriculture  , & à la 
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Xc.  ADDITION , 

.•  • r*‘  ..  • t \ .1  J '?  e ; 

' Tirée  de  l'Edition  Allemande. 

i . J.  j ■ ; - _ t; 

Maniéré  de  faire  le  pain  en  Hongrie.  (29) 


I E levain  dont  on  fe  fert  pour  faire  ce  pain , fe  prépare  ainfi  : On 
prend  une  certaine  quantité  de  fon  de  froment , par  exemple , un  demi- 
quarteron,  que  l’on  mêle  avec  deux  pintes  d’eau  de  houblon.  On  délaye 
en  même  tems  un  petit  morceau  de  levain  dans  de  l’eau  tiede , & on  pétrit 
avec  cette  eau  le  fon  & le  houblon  , jufqu’à  lui  donner  la  confillance  de 
pâte  j onia  laifle  fermenter  pendant  deux  heures.  Lorfqu’elle  a fuffifamment 
fermenté,  on  en  fait  des  efpcces  de  grolTcs  pelotes,  on  les  roule  dans  du 
fon  de  froment,  afin  qu’elles  ne  s’attachent  pas,  & on  les  fait  fécher  fur 
des  linges.- En  été,  on  met  ces  pelotes  au  folêil } en  hiver  , on  les  fechc  fur 
le  poêle  dans  un  crible.  Lorfqu’elles  font  bien  feches  extérieurement,  on 
brife  chaque  pelote  en  quatre  ou  cinq  morceaux  , afin  que  l’intérieur  de- 
vienne bien  fec.  Après  quoi  011  les  fufpend  dans  un  endroit  où  il  n’y  ait 
point  d’humidité , & on  peut  les  conferver  une  année  entière. 

Quand  on  veut  faire  du  pain,  on  prend  trois  poignées  de  cette  pâte , pour 
un  deini-boilTeau  de  Drcfde  , on  les  jette  dans  un  vafe  contenant  trois 
pintes , on  verfe  de  l’eau  bouillante  deifus  , & on  la  remue  fortement 
avec  les  mains,  afin  qu’elle  s’amollilfe  & fe  dilfolvc.  En  hiver,  on  la  lailfe 
fur  le  fourneau  pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts  d’heure.  En  été , 
on  choifit  un  endroit  tempéré , & la  fermentation  s’y  fait  au  point  que  le 
vafe  fe  remplit. 

Après  cette  première  opération , on  fait  paffer  ce  levain  dans  un  tamis- 
de  crin,  pour  le  verfer  enfuite  fur  la  farine  j on  y ajoute  un  peu  d’eau 
tiede  , & on  ferre  fortement  entre  les  mains  la  partie  groiïîcre  qui  cft  reliée 
dans  le  crible , en  forte  qu’il  n’y  demeure  point  d’eau.  On  agite  forte- 
ment la  pâte  avec  une  fpatule  de  bois , afin  qu’elle  ne  devienne  pas  trop 
compaéfe.  On  fait  ainfi  un  levain  de  la  grolfcur  d’un  pain  ordinaire. 
On  le  laitfe  fermenter  encore  pendant  deux  heures  ; alors  il  eft  prêt  à être 
pétri.  Au  bout  de  ce  tems , on  jette  de  l’eau  tiede  fur  cette  pâte , on  la 

(29)  Cette  piece  a été  annoncée  ci-deflu*  , page  264.  note  75. 
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mêle  avec  le  relie  de  la  farine,  & trois  poignées  de  feli  onia  pétrit  forte- 
ment, & on  la  laide  lever  pendant  deux  heures.  Cependant  le  four  fe 
chautfe , & l’on  cuit  le  pain  comme  par-tout  ailleurs.  Le  pain  fait  de 
cette  maniéré  cd  de  fort  bon  goût  ; & fi  l’on  fait  le  préparer  comme  il  faut, 
il  a ceci  de  particulier , c’clt  qu'il  ne  moifit  jamais. 

Quelques  perfonnes  prennent  des  grains  de  raifins  de  Hongrie  fecs, 
ils  les  font  fermenter  ; & y mêlant  la  quantité  de  Ion  que  nous  venons 
de  déterminer  , ils  s’en  fervent  nu  lieu  de  levain.  ' 
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XIe.  ADDITION , 

Tirée  de  V Edition  Allemande. 

Reglement  du  Confeil  de  Leips-ICK  concernant  les  boulangers 
de  la  campagne.  (30) 

JEi  E magnifique  Confeil  de  la  ville  de  Lcipfick  ayant  appris  avec 
une  jufte  indignation  , que  l’on  ne  fe  conforme  pas  comme  il  convient 
aux  ordonnances  publiées  touchant  les  boulangers  de  la  campagne  qui  dé- 
bitent du  pain  dans  cette  ville  , & en  particulier  aux  articles  contenus 
dans  le  dernier  réglement  du  marché  , de  l’année  1726.  Article  II,  il 
if  voulu  remédier  d’une  maniéré  convenable  aux  plaintes  & aux  incon- 
véniens  qui  deviennent  chaque  jour  plus  fcnfiblcs.  C’elt  pourquoi  il 
a été  forcé  de  renouveller , comme  il  le  fait  par  les  préfentes  , le  régle- 
ment fufmentiomic  : exhortant  très  - férieufement  tous  les  boulangers 

de  la  campagne  , qui  vendent  du  pain  en  ville  , de  fe  conformer  plus 
exactement  dans  la  fuite  à ce  qui  les  concerne  : ajoutant  en  outre  les 
articles  l'uivans. 

I. 

Afin  que  l’on  puiife  facilement  reconnaître  les  boulangers  & le  pain 
fait  par  chacun  d’eux  , on  remettra  à tous  ceux  qui  fe  prefenteront  pour 
amener  du  pain  en  ville  , un  billet  de  permillion  imprimé  , avec  une  mar- 
que particulière,  laquelle  ils  feront  obligés  d’imprimer  fur  tous  les  pains  qu’ils 
voudront  vendre , en  telle  forte  qu’elle  pnraiflè  dilUnétemeut  fur  la  croûte 
fupcrieurc,  lorfque  le  pain  fera  bien  cuit  & préparé.  On  tiendra  une  lifte 
exaéte  des  noms  defdits  boulangers  & des  marques  qui  leur  auront  été 
aflignées , & l’on  aura  foin  d’y  noter  foigneufement  ceux  qui  quittent  ce 
commerce,  & ceux  qui  fe  préfentent  pour  l’entreprendre.  Quant  à ceux 
qui  auront  obtenu  cette  permillion  & cette  marque  , leur  devoir  eft  : 

II. 

D’apporter  aux  jours  ordinaires  de  marché,  du  pain  bien  préparé  & 
(30)  Cette  pièce  a été  annoncée  dans  la  note  iij.  page  331. 
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bien  cuit,  diflintlcment  marque  de  la  marque  alfignéc  à chacun  : de  n’y 
apporter  que  du  bon  pain  de  froment  ou  de  feigle,  & point  de  méteil  ou 
autre  mélange  de  grain  : il  leur  eft  expreflerneut  défendu  de  le  charger 
fur  des  charrettes  à un  ou  à deux  chevaux  ; mais  ils  feront  tenus  de  le 
porter  au  marche  , ou  de  l’y  conduire  avec  des  brouettes.  Il  leur  eft  de 
même  exprcilément  défendu  de  le  conduire  ailleurs  que  fur  la  place  du 
marche , & dans  l’endroit  qui  fera  alligné  à chacun  d’eux , où  ils  ne  de- 
meureront chaque  jour  de  marché , que  jufqu’à  trois  heures  après  midi. 
Dans  les  tems  de  foire , ils  étaleront  & vendront  leur  marchandife  dans  le 
lieu  ufité  jufques  à préfent , derrière  le  château  , ou  dans  la  place  qu’on 
leur  fixera  pour  cela.  Par  conféquent  fis  n’en  dépoferont  aucune  partie , 
foit  en  entrant,  foit  en  fortant , ni  dans  la  ville  , ni  dans  les  fauxbourgs, 
dans  aucun  magafin , cave , boutique  , caveau,  ou  aucun  autre  lieu,  mais 
ils  emporteront  avec  eux  hors  de  la  ville  tout  ce  qu’ils  ne  vendront  pas  fur 
le  marché.  Le  tout , fous  peine  de  confifcatioq  dudit  pain  ; & en  cas  de 
rechute , d’une  amende  de  deux  rixdalcrs  & demi  : (31)  Que  fi  quelqu'un 
fe  permettait  une  troifieme  contravention  , il  fera  puni  par  la  révocation 
nbfoluc  de  fon  privilège  , ou  par  toute  autre  peine  arbitraire.  Laquelle 
peine  arbitraire  fera  aulfi  infligée  à tous  ceux  qui  permettraient  que  l’on  dé- 
posât du  pain  dans  leurs  maifons  & demeures,  foit  dans  la  ville,  foit  dans 
les  fauxbourgs,  (Ai  qui  favoriferaient , en  quelque  faqon  que  ce  pût  être, 
de  pareilles  manœuvres. 

III. 

En  partageant  leur  pâte  pour  en  former  des  pains , les  boulangers  de 
la  campagne  auront  dans  leurs  maifons  des  poids  & des  balances  jufte9, 
afin  de  pefer  cxaélcmcNt  la  pâte  avant  que  de  la  mettre  au  four.  A cet 
égard  , ils  font  tenus  de  fe  conformer  à la  taxe  que  l’on  renouvelle  de 
tems  à autre  pour  les  boulangers  de  la  ville,  & qui  leur  fera  lignifiée,  dans 
aquelle  on  détermine  le  poids  de  chaque  pain  a proportion  du  nombre  de 
grofehes  qu’il  coûte. 

IV. 

: • . . .'>i  j ' l:  : ' ! • 

Afin  _que  tout  foit  en  réglé  à cet  égard,  il  leur  eft  cnjoint.de  mar- 
quer chaque  pain  tju’ils  veulent  apporter  vendre  011  ville  , outre  la  contre- 

(jtj  Environ  10  livres  de  France.  Le  d’amende,  on  peut  l’évaluer,  comme  je  l’ai 
ncu-fchock  eft  dans  les  comptes  une  valeur  fait , à deux  rixdalers  & demi, 
numéraire  de  60  fols.  Lotlqu’il  eft  queltion 

marque 
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marque  qui  leur  aura  etc  nfTîgnée , d’autant  de  points  bien  diftinCts  que  le 
pain  vaudra  de  gfofchcs.  Ils  auronc  foin  de  plus  de  faire  leurs  pains  de 
manière  que  chacutyne  vaille  précifémcnt  qu’un  certain  nombre  de  grof- 
çhes,  liais  aucune  fraction  d'un  ou  de  plulieurs  pfennigs,  puifque  tout 
ce  qui  fc trouverait  au  dclTus  ferait  perdu  pour  le  boulanger,  & que  l’a*, 
chetcur  ne  ferait  pas  tenu  de  le  payer.  Que  fi  le  vendeur  refufant  de  fe 
foumettre  à cette  régie , prétendait  exiger  de  l’acheteur  les  fols  qu’il  fup- 
polcnut  excéder  le  prix  marqué  par  les  points,  il  fera  condamné  par  ceux 
à qui  il  appartiendra,  de  céder  ledit  pain  fans  aucun  excédent  , & pour 
peine  de  fa  défobéilfancc,  il  paiera  autant  de  fois  deux  grofehes,  (32)  qu’il 
a voulu  exiger  de  pfennigs;  & s’il  retombe  dans  la  même  faute,  il  portera 
une  peine  double.  Que  fi  l’on  appercevait  qu’il  perfiftât  avec  opiniâtreté 
dans  fa  faute  , 011  lui  ôterait  fou  banc , & ou  lui  retirerait  la  permilfion 
de  vendre  fou  pain  en  ville. 

V. 

Df;s  que  le  pain  aura  été  conduit  fur  la  place  du  marché , dans  l’en- 
droit aflîgné  à chaque  boulanger  forain , il  eft  ordonné  à chacun  d’eux , 
pour  prévenir  toute  efpece  de  fraude  , de  déclarer  exactement  à l’infpeCleur 
qui  lui  fera  indiqué,  tous  les  pains  qu’il  a apportés  en  ville;  lefquels  fe- 
ront pefés  piece  à piece  dans  les  balances  placées  à cette  fin  dans  le  même  lieu. 
Défenfe  très-expreflè  e(t  faite  à tous  les  boulangers  d’en  vendre  une  feule 
piece  avant  qu’elle  ait  été  pel'ée  , fous  peine  de  confifcation  du  pain  & d’un 
ehàtimcut  rigoureux  Si  irrémiifible. 

VI. 

Il  eft  cxprefTément  recommandé  à tous  les  infpeCteurs  fufmention- 
nés  de  faire  attention , en  pefant  ledit  pain  , à la  contre-marque  .S:  aux  points 
qui  indiquent  le  prix,  pour  voir  s’ils  font  diftinCtcmcnt  imprimés,  fi  le 
poids  répond  au  nonjbre  de  points  , conformément  à la  taxe  alors  eu 
vigueur,  & enfin  fi  le  prix  eft  d'un  certain  nombre  de  grofehes  fans  au- 
cune fraction  , ou  aliquote.  S’ils  trouvaient  que  le  nombre  des  points 
excédât  le  poids  du  pain  , ils  feroient  tenus  de  faire  tranfportcr  fur  le  champ 
à l’hôtel  de  ville,  le  pain  qui  n’aura  pas  le  poids,  avec  le  nom  du  bou- 
langer à qui  il  appartient.  Quand  même  la  différence  ne  ferait  que  de 
quelques  pfennigs,  tout  homme  qui  fera  trouvé  en  faute  fera  puni  par  la 

(32}  Le  grofehe  de  taxe  , eu  le  bon  Suifl’e,  ou  de  ; fols  de  France.  Le  rix- 
grofehe,  vaut  un  peu  plus  d’un  batz  de  duhler  vaut  24  bons  grofehes. 
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confifcation  du  pain  & par  d’autres  peines  arbitraires , & même , fi  le  ca* 
y échct,parla  révocation  de  la  permiifiondc  vendre  qi^lui  a été  accordée. 

VII. 

Que  s’il  fc  trouvait  qu’un  boulanger  de  la  campagne  eut  apporté  en 
ville  , ou  dans  les  fauxbourgs  , excepté  dans  le  tems  des  trois  foires  annuel- 
les , une  plus  grande  quantité  de  pain  , que  ce  qu’il  a déclaré  & fait  peler 
pièce  r piece  par  l’infpec'teur  qui  lui  a été  alfigné  ; fi  encore  il  était  con- 
vaincu d’èn  avoir  vendu  qui  ne  portât  pas  la  marque  qu’on  lui  a donnée , & 
les  points  qui  indiquent  le  prix;  celui  ou  ceux  qui  le  trouveront  dans  ces 
cas  de  contravention  , feront  févércment  punis  d'une  peine  arbitraire»  quand 
même  la  valeur  du  pain  fc  trouverait  conforme  aux  poids  & aux  creux 
qui  l’indiquent  : & en  cas  de  rechute  , ils  perdront  la  concclfion  qui  leur 
a été  octroyée.  Ordonnons  en  outre  que  le  délateur , ou  même  l’ache- 
teur , fi  c’était  par  lui  que  la  fraude  eût  été  découverte , auront  le  quart 
de  l’amende  impoféc  au  délinquant.. 

VIII. 

Pour  prévenir  toute  efpece  de  fraude,  il  eft  permis  à toute  perfonne 
qui  acheté  du  pain  d’un  boulanger  étranger , de  le  faire  pefer  fansfrais  par 
les  infpedenrs  ordinaires.  Pour  cet  effet , chacun  defdits  infpcdeurs  elt 
tenu  de  demeurer  auprès,  de  fa  balance  jufqu’à  trois  heures  après  midi; 
avant  lequel  tems,  il  lui  eft  défendu  de  s’éloigner  de  la  place  du  marché  , 
afin  de  faire  emporter  tout  le  pain  qui  n’a  pas  été  vendu  : Que  s’il  arri- 
vait que  quelqu’un  des  infpcdeurs  , ou  ceux  à qui  nous  donnerions  la 
commilfion  de  veiiler  fur  les.  boulangers  forains  , fc  montrât  négligent 
dans  fon  office , où  qu’il  refusât  d’allilter  les  perfonnes  qui  réclameraient 
fou  fccours  ; fi  un  tel  cas  nous  était  dénoncé ,.  nous  ne  manquerions  pas 
de  faire  là-deffus  les  recherches  néceffaires , & nous  {aurions  punir  févé- 
rement  le  coupable,  même  jufqu’à  le  dépolèr  de  l'on  emploi. 

IX 

COMME  il  eft  défendu  à tous  les  boulangers  forains,  d’apporter  & de 
vendre  en  ville  aucun  pain  qui  vaille  au  deffous  de  deux  grofehes , comme  il 
ne  leur  eft  pas  permis  d’en  débiter  par  pièces  , pour  un  ou  plufieurs 
pfennigs;,  cette  ordonnance,  de  même  que  toutes  les  autres  qui  leur  font 
piefcrites,,  foi t dans  leur maifon  & en  fâilant  leur  pain,  foit  en  ville  & en 
le  débitant doivent  suffi,  être  obfervécs  exactement  &.  fans  aucune  exception  . 
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par  leurs  enfans  ou  domeftiques , dont  ils  pourraient  fe  fervir  , foi  t pour 
faire  leur  pain  , foit  pour  le  débiter  dans  cette  ville. 

X. 

Il  leur  eft  enjoint  outre  ce' a de  fréquenter  aflîdument  les  marchés 
ordinaires , & de  ne  pas  s'ubfenter  , comme  cela  cil  arrivé , plulieurs  fe- 
maines  de  fuite  , & quelquefois  plus  long-tems.  Au  cas  que  les  uns  ou 
les  autres  pulfent  prévoir  que  des  obltacles  infurmontables  les  etnp  che- 
raient  pendant  quelque  tems  de  venir  en  ville  aux  jours  ordinaires  du 
marché , ils  feront  tenus  de  s’adrcller  à l’avance  à l’intendant  aélucl  des 
bâtimens  , pour  en  obtenir  une  permiffion.  En  cas  de  contravention  t 
ceux  qui  s’abfentcront  pendant  quatre  femaines  de  fuite , tout  au  plus , 
feront  jugés  indignes  de  confervcr  la  pcrmiiîîon  qui  leur  a été  accordée; 
on  leur  redemandera  la  marque , & on  ne  leur  permettra  plus  de  débiter 
leur  pain  en  ville.  Pour  tenir  la  main  à l’obfervation  de  ces  réglemens, 
il  eft  ordonné,  fous  les  peines  les  plus  féveres , à Thuillier  chargé  des  détails  du 
pain  , de  remettre  chaque  jour  de  marché , dans  la  chambre  du  confcil , 
une  note  exaéte  de  tous  les  boulangers  qui  feront  venus  au  marché , en 
indiquant  avec  foin  la  quantité  de  pain  qu’ils  auront  apportée. 

XI. 

Comme  la  conceiïion  accordée  aux  boulangers  forains  n’efl:  que  pour 
chaque  individu  , fans  pouvoir  jamais  s’étendre  à leurs  héritiers  ou  à leurs 
familles,  il  leur  fera  beaucoup  moins  encore  permis  de  la  céder  à d’autres, 
quand  ils  le  trouveront  à propos.  C’ell  pourquoi  nous  ordonnons  très- 
exprclfément  que  lorfqu’un  delüits  boulangers  forains  viendra  à mourir , 
fa  veuve  & fes  héritiers  aient  à rapporter  fur  le  champ  la  mirque  de  la 
conceiïion  obtenue,  en  s’abltenant  tout-à-fait  de  vendre  du  pain  fur  nos 
marchés.  Et  au  cas  que  les  enfans  ou  la  veuve  du  défunt  euflent  delfcin 
de  continuer  ce  négoce  , ils  doivent  s’en  abftenir  jufques  à ce  qu’ils  fc 
foient  adreilês  à Nous  d’une  maniéré  convenable , pour  en  obtenir  la  per- 
millîon  avec  une  nouvelle  marque.  Que  fi  un  dcfdits  boulangers  forains 
voulait  renoncer  à ce  trafic,  ou  qu’il  ne  fût  plus  en  état  de  le  faire,  il 
doit  fe  préfenter  devant  Nous  , pour  nous  remettre  la  pcrmiiîîon  & la  mar- 
que , en  s'abftenant  de  fubltituer  arbitrairement  à fa  place  quelqu’autre 
perfonne  inconnue , fous  peine  d’un  châtiment  arbitraire , qui  fera  inflige 
fans  rémiifion  à celui  qui  s’avifera  de  conduire  du  pain  au  marché  fans  une 
pcrmiiîîon  à lui  accordée.  Donné  pour  la  conduite  d’un  chacun,  fous  le  fccau 
ordinaire  de  notre  ville.  A Lcipfick,  le  30  Novembre  1747. 

y y y 2 


Digitized  by  Google 


fis 


ART  DU  BOULANGER.  - 


MODELE 

De  la  permidion  accordée  aux  boulangers  forains. 

JD  E la  part  du  magnifique  Conseil  ru:  la  ville  de  Lf.ipsick  , 
il  ejl  permis  à N.  N.  porteur  du  préfent  , de  fréquenter  les  mar- 
chés ordinaires  , £5?  d'y  porter  du  pain  à vendre  , conformément 
an  réglement  ci-dejfns  publié  touchant  les  boulangers  forains  ; la- 
quelle concejjiou  n'aura  force  que  jnfqiCd  nouvel  ordre.  Le  tout  , 
fous  la  condition  exprejje , que  ledit  N.  N.  obfervera  très-ex  aSement 
le  réglement  des  boulangers  , tel  qu'il  ejl  alluellement  en  vigueur , 
£5?  qu'il  fe  conformera  a vec  foin  à l'ordonnance  ci-dejfus , aiuji  qu'au 
réglement  du  marché  Çf  à tout  ce  qui  pourrait  être  ordonné  dans  la 
fuite  , fous  les  peines  décernées  contre  les  contrevenons , même  fous 

la  perte  de  la  concejpon , Jt  le  easy  écbet.  Leipfick , le 
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XI  B.  A D D I T I 0 N. 

Observations  fur  la  confervation  des  grains.  (3  3) 


Ne  précaution  préliminaire  & eflentielle  efl:  de  choifir  du  grain  qui 
ait  etc  nourri  & qui  ait  mûri  par  la  chaleur.  Il  doit  suffi  être  recueilli 
par  un  tems  fec,&  être  bien  nettoyé,  vanné  & criblé  avant  que  de  le  fer- 
rer. Audi,  dans  les  pays  chauds  , on  le  confervc  fans  prefquc  y donner  de 
foin.  En  Gafcognc , après  avoir  battu  les  bleds , on  les  enferme  fous  terre 
dans  des  fouterreins  tapiifes  de  paille  de  feigle , & ils  s’y  confervent  par- 
faitement. Mais , dans  les  pays  tempérés  , il  faut  des  foins  particuliers  On 
les  ferre  dans  des  magafins  bien  fccs  , on  donne  aux  tas  dix  - huit 
pouces  d'élévation,  au  plus;  & dès  qu’on  s’apperqoit  qu'ils  s’échaudent,  on 
les  vanne  fit  on  les  remue;  ce  quicaufe  des  irais  & des  embarras  qu’ou  % 
cherché  à s’épargner. 


Ou  a propofé  de  mêler  deux  parties  de  millet  avec  une  de  froment, 
fit  on  les  fépare  facilement  par  le  moyen  du  crible.  Mais  en  fuppofant 
la  pratique  bonne,  quelle  malfc  de  grain  ne  formeroit-on  pas? 


On  a propofé  de  laifler  former  fur  les  monceaux  de  bled  une  croûte, 
pour  conferver  le  relie.  Pour  cela , on  a dit  qu’il  fallait  faupoudrer  le 
tas  de  trois  pouces  de  chaux  vive  tamifée  , fur  laquelle  on  répand  de 
l’eau  avec  un  arrofoir  ; ce  qui  forme  une  cfpcce  déciment.  Mais  ne  vau- 
drai t,il  pas  mieux  prévenir  ce  déchet  ? 

lit 

On  a indiqué  les  vapeurs  du  foufre  ; & les  expériences  fc  font  ac- 
cordées av^  les  principes.  Seulement  on  y a trouvé  deux  inconvéniens, 
qui  pourraient  en  empêcher  la  vente  : 1".  Il  prend  l’odeur  de  foufre: 

(33)  Quelque  courte  que  foit  cette  ticrc.  Elle  m’a  été  fournie  par  Mr.  Il  ER- 
piece  , elle  contient  en  peu  de  mots  tout  ce  TRAND  , palleur  à Orbe, 
qu’on  a dit  de  plus  cffsntiel  fur  cette  ma-- 
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2*.  Ces  vapeurs  blanchiment  le  froment;  mais  elles  ne  font  rien  à celui  qui 
veut  en  confcrver  pour  la  fublillancc  de  fa  famille  , pu i (que  l’o- 
deur ne  fe  fait  point  fencir  dans  le  pain  , &que  le  foufre  n’a  rien  de  nuifible 
à la  fanté. 

IV. 

On  garantira  les  greniers,  des  ravages  des  charanfons  , fans  étuves, 
fans  remuages,  fans  nouveaux  bàtimens  , en  fui  vantées  trois  préceptes:  I*.  On 
pofera  debout  les  premières  gerbes  qu'on  engrangera  : 2’.  On  répandra 
fur  chaque  couche  de  gerbes,  du  fel  commun  & pilé;  favoir,  quatre  livres 
fur  cent  gerbes:  3’.  En  ferrant  le  grain  dans  le  maçalîn;,  on  y mêlera, 
du  même  fel,  demi-livre  ou  environ,  fur  cent  foixante,  ou  cent  foixante  & 
dix  livres  de  grain. 

V. 

En  certains  lieux  on  ne  nettaie  point  le  grain  après  l’avoir  battu, 
‘ , mais  on  le  jette  , pèie-mele , dans  le  magafin.  On  conlerve  ainû  l’épeau- 

tre  dans  fa  bourfe. 

VI. 

Ailleurs  , on  confcrve  les  bleds  dans  leurs  épis. 

VII. 

On  a imaginé  les  étuves  , les  foufllets  ; on  donne  aux  étuves  une 
chaleur  de  quarante  à foixante  degrés  du  thermomètre  de  Rcaumur , ou  de 
trente  à einquante  degrés  de  chaleur  du  thermomètre  de  Michéli.  On 
peut,  pour  diminuer  la  dépenfe,  placer  ces  étuves  au  deifus  d’un  four.  On 
tiendra  dans  les  ctuves  un  thermomètre , ou  plutôt  un  pyrometre  , c’cft-à- 
dire,  une  barre  de  fer,  qui,  en  s’alongeant,  indique  l’intenfité  du  feu  par 
le  mouvement  qu’elle  donne  à une  aiguille  poTée  fur  un  cadran.  On 
peut  auifi  fc  fervir  de  la  chaleur  du  tour  même,  après  qu’on  en  a tiré 
le  pain. 

VIII. 

D’autres  ont  fuivi  une  route  plus  fimpte  : nous  la  rangerons  fous 
14  nrticles  : r.  Il  faut  donner  de  l’air  à la  grange  après  la  récolte  : 2.  Il 
faut  battre  au  mois  d’Août  par  un  tems  fcc.  Le  grain  fe  bat,  fe  vanne  & 
fe  fcche  mieux  : il  11’eft  point  expofé  aux  rats , aux  infidélités  , aux  gout- 
tières , &c.  3 . On  étend  le  grain  au  fortir  de  la  grange , dans  une  fille  bien 
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aérée,  à l’épaifTeur  de  deux  pouces,  jufqu’à  ce  qu’il  réforme  eu  le  faifant 
paifer  d’une  main  dans  l’autre  : 4.  On  le  crible  : f.  On  a préparé  des. 
facs  de  criejje  bien  ferrés  , qu’on  a lelltvés  dans  une  forte  leilîve  , où  l’on 
a mis  plulicurs  poignées  d'oiîcrs  verds  : 6.  On  rcnip  it  ces  lises  de  froment 
bien  criblé  , & on  les  lie  fortement;  on  les  pofe  en  travers  fur  deux  che- 
valets arrondis,  hauts  de  trois  pieds , & difpol'és  de  façon  que  les  pats  n’y 
pui.fent  pas  monter  : 7.  Sur  deux  chevalets, on  peut  mettre  lix  lacs  en  tra- 
vers à un  demi-pied  de  diltance  : g.  Sur  les  intervalles , on  place  cinq  facs , 
enfuite  quatre,  trois,  deux,  un,  ce  qui  forme  une  efpece  de  pyramide: 
9.  On  a des  chevalets  à proportion  de  la  place  & du  grain  10.  On  ferme 
enfuite  la  fallc  ou  le  magalin , & on  intercepte  la  lumière  & l’air:  il.  Au 
mois  de  Mai  fuivant,  on  crible  le  grain,  & on  en  remplit  les  facs:. 

12.  Au  mois  de  Juin  , on  le  tranfvafe  de  même  , mais  fans  le  cribler,, 

13.  Au  mois  d’Oélobre , on  fait  un  nouveau  criblage  & tranfvafage.  Dès- 
là  il  ell  à l’abri  de  tout  fur  les  chevalets,  où  il  relie  fans  y plus  toucher:. 

14.  Pour  employer  ce  bled,  lorfqu’il  a cinq  à fix  ans  , on  le  lave,  juf- 
qu’à ce  qu’il  fade  l’eau  claire  , & on  le  moût. 

IX. 

Os  a dit  que,  pour  cotifervcr  le  grain,  il  fuffifuit  de  le  loger  dans  un 
endroit  où  l’air  & la  lumière  11e  purent  avoir  aucun  accès. 

X. 

Es  Po'ogne,  on  confervc  les  grains  en  les  laiifant  dans  l’épi  & dans 
la  paille , dont  011  fait  des  meules  en  raie  campagne  ; mais  cette  méthode 
ne  peut  être  praticable  que  dans  ce  pays-là  : elle  y cit  même  fouvent 
expofee  à bien  des  inconvénicns.  / 

XI. 

On  a réuiTi  à chalfcr  deux  cfpcces  de  vers  des  greniers  par  le  moyen' 
de  la  monoyere,  Tblafpi  arveufe  Jîliquii  Intis.  C.  B.  On  a attribué  aux  feuilles, 
d hieble  la  propriété  d’éloigner  les  charanfons. 

XII. 

Mr.  du  Hamel  a imagine  des  greniers  de  confervation  qui  ont  de-' 
très-grands  avantages:  i\  De  renfermer  une  grande  quantité  de  blet  dans; 
le  plus  petit  efpace  poflible  , 2*.  Il  ne  s’y  échauffe  point:  J°.  Il  clt  àt 
couvert  des  déprédations  des  rats,  des  oifeaux , de  toute  efpece  d'infeéte:: 
4’.  Il  s’y  confervc  auiii  long-tcms  q-u’ou  veut,  fans  frais  , ni  embarras.. 
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Ce  grenier  cft  une  efpece  de  caifle,  où  l’on  a ménagé  des  ouvertures  pour 
y introduire  de  l’air  frais  par  le  moyen  des  fouttiets  ou  du  ventilateur. 
L’inventeur  exige  deux  préparations  préliminaires.  11  faut  nettoyer  le  grain 
éc  l’étuver. 


Observations  fur  la  coufervation  des  farines. 

I. 

On  prendra  pour  réglé  préliminaire  & efTenticlle,  de  ne  porter  au 
moulin  que  du  bled  bien  fain  & bien  fec.  On  ferrera  la  farine  dans  une 
huche  bien  fermée,  ou  dans  un  tonneau  bien  couvert,  de  crainte  que  la 
farine  ne  s’évente.  On  la  tiendra  dans  un  endroit  frais , mais  exempt  d’hu- 
midité. On  ne  l’emploiera  qu’un  mois  après  qu’elle  eft  moulue. 

II. 


Quelques  perfonnes  y mêlent  du  ièl  pilé  , ce  qu’on  en  met  pour 


pétrir. 


III. 


I.A  farine  doit  être  bien  féparce  du  fon,  parce  que  le  fon  cft  fujet 
à aigrir. 

IV. 

On  a indiqué  des  mafles  fechcs , compofces  de  fel  & de  cumin , qu’on 
met  dans  la  huche. 

V. 


On  a indiqué  de  jetter  parmi  la  farine,  de  la  refîne  de  vieux  pins  mife 
en  poudre. 

VI. 

Le  mélange  des  farines  de  differentes  efpeces  de  grains , & les  ton- 
neaux humides  rendent  la  farine  de  mauvaife  qualité. 

VII. 


La  farine  bien  blutée, puis  mife  & très-foulée  dans  un  barril  bien  fec, 
que  l’on  ferme  enfuitc  très-exaélcment , fc  conferve  pluficurs  années,  même 
fur  mer,  fins  qu’on  ait  befoin  de  la  remuer,  & la  confcrvation  de  la  fa- 
rine eft  en  général  plus  aifée  que  celle  des  grains. 
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DES  DIVERSES  S OR  TES 

DE  GRAINS  ET  DE  PAINS , 

COMME  AUSSI 

De  la  maniéré  de  faire  le  pain  , & des  plantes  ou  portions  de 
plantes  qui , dans  un  tems  de  cherté , peuvent  être  employées 
à faire  du  pain , ou  tenir  lieu , en  quelqu’autre  maniéré , de 
cet  aliment  néceflaire. 

Par  D.  XAVIER  MANETTI 

Lu  dans  plufieurs  AlTemblécs  de  la  Société  Impériale  de  Phyfique  & de 
Botanique , établie  à Florence. 

Traduit  de  l'Italien  par  J.  E.  BERTRAND , Profejfeur  de  BeBes-Lettret 

à Neuchâtel. 

♦ ♦ 

Lahor  omnia  vincit 

Improbus , tsf  durit  urgent  in  rebut  egejiat. 

VlRC.  Ceorg.  iib.  i. 


Tum.  I. 
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TRAITE 

DU  GRAIN  EN  GENERAL, 

ET  ENT  PARTICULIER 

DE  L'ART  DE  FAIRE  DU  PAIN', 

ET  DES  VEGETAUX 

Qui , fervant  comme  le  bled  à la  nourriture  de  l’homme,  peu- 
vent tenir  lieu  de  pmii , & être  employés  à la  place  de  cet 
aliment  néceilaire. 

* + 

f j A mauvaise  rico'tequc  Pou  a faite  cette  ami  te  datif  presque  toute 
f Italie,  de  toute  Jorte  de  légumes  & de  grains , Çf  par  icn  ter  entent 
de  froment  , ma  fait  J aire  phijienrs  rf  ex  ions  , ff  me  jouruit, 
MESSIEURS , t'orcajian  de  vous  entretenir  aujourd'hui.  Je  jais 
que  vous  trouva  un  plaijir  digne  de  vous  dans  t'etude  de  la  phjjique  , 
Ff  de  la  botanique  ; je  n'ignore  pas  que  vous  vous  appliquez 
principe  entent  à obier  ver  « exp  iquer  les  phénomènes  natu- 

rels ,•  c'ejl  ce  qui  m'a  fait  prendre  la  réfo'ution  de  faire  quelques 
recherches  fur  les  differentes  e,peres  de  g>  aiu  & de  pain  ( i ) qui 
font  en  ttfage  parmi  nous  , chez  dijfnens  petip  es.  Lu  tra- 

f 0 Sous  le  nom  de  grain  . frmnento , 
on  entend  ici  non  feulement  le  fro- 
ment , mais  encore  toutes  les  lemen.es 
d’.iutres  p'antes , qui  peuvent  etre  c an- 
eccs  en  pain,  tels  que  l’orge.  lelci^le, 
le  maïs,  le  millet,  le  lied  l.nratin, 
l’avoine,  &c.  &c  Le  mot  de  biarle  dé- 
fîgne  toutes  les  légumes,  toutes  'es  le- 
mcuces  lariueuies , aes-uouiridautes 


en  elles- mènv  s , mais  dont  on  fc  fort 
rarement  pou.-  laireuu  pain . bien  qu’on 
les  emp  ote  louvent  pour  ièrvir  de 
nourriture  ; on  les  cuir  éê  on  icsa.rai- 
limite  de  difierentes  manières  : ei.es 
lcrvcnt  aiitfi  a nourrir  le  bétail.  Te's 
loin  les  h a lien  ts,  la  vefee  . les  po;s, 
les  pois  chiches,  les  ieniiiics  & beau- 
coup d’autres. 
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vaillant  a et  catalogue , j'ai  cru  qu'il  ferait  utile  de  décrire  avec  le 
plut  grand  foin  toutes  les  productions  du  régné  végétal , qui  font 
prefqtt'aitjji  bonnes  que  le  grain  , 0?  qui  peuvent , au  défaut  de  pain, 
fervir  de  nourriture.  On  conviendra  fans  peine , que  des  connaif- 

f vices  de  cette  nature  ne  J ont  pas  feulement  propres  a flatter  la  curio- 
Jité  des  amateurs  de  rbifloire  naturelle  ; on  fent  qu'elles  peu  vent  con- 
tribuer, dans  des  tenu  de  cherté , à P utilité  publique.  Alon  travail 
fera  plus  généralement  utile  , f vous  daignez  , A1ESSIEURS , le 
perfectionner  par  vos  lumières  fupérieures.  fofe  attendre  cette  fa- 
veur de  votre  amour  pour  les  lettres.  Cejl  pour  P obtenir , c'eji 
pour  étendre  mes  connaijjances  par  les  vues  que  vous  daignerez  me 
communiquer  , que  j'ai  formé  le  dejfein  de  vous  dérober  quelques 
momens  , 0?  de  vous  propofer  ce  que  je  pettfe  fur  cette  matière. 
Chaque  particulier  , tous  les  amateurs  de  la  faine  pbyfque  , doi- 
vent s'intéreffer  à ce  travail  ; leur  propre  avantage  0?  celui  de 
P état  les  y invitent  également.  C'efl  pour  moi  une  nouvelle  raifon 
d'efpérer  que  j'aurai  le  bonheur , Jîuon  de  fatisftire , au  moins  d'ex- 
citer l'attention  d'une  Société  telle  que  la  votre. 
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SECTION  I. 

Du  froment  £?  de  fes  différentes  efpeces. 

J(?Ar  ce  mot/nmo  , froment,  on  entend  , fui vant  nous , la  meilleure  de 
toutes  les  efpeces  de  grain:  cette  dernière  dénomination, pain,  (fruincntum) 
comprend  un  grand  nombre  de  plantes  différentes  , & en  particulier  les  légu- 
mes. Les  Latins  appelaient  le  froment  triticum  , à triturante , parce  qu’a- 
vant que  les  hommes  puirient  l'employer  à leur  nourriture , il  faut  le  bat- 
tre , & enfuitc  l’écrafer  entre  les  meules  d’un  moulin.  Le  mot  latin  fru- 
mmtunt , dérive  de  frntndo,  parce  que  les  hommes  en  jouiifent,  ou  en 
font  ufage.  La  plus  grande  partie  des  peuples , foit  qu’ils  habitent  des  pays 
chauds , tempérés  ou  froids , ont  le  bonheur  de  voir  croître  chez  eux  cette 
plante  fi  utile. 

Cette  matière  importante  a été  traitée  jufqu’ici  par  les  Botaniftc* 
d’une  maniéré  trop  générale.  Ils  n’en  ent  parlé  qu’en  paflant;  ce  qu’ils  en 
ont  dit  n’avait  aucun  rapport  avec  les  connaiiTances  pratiques  du  labou- 
reur : & fi  les  cultivateurs  ont  hafardé  quelques  idées  fur  ce  fujet , ils 

ne  l’ont  fait  qu’imparfaitement  ; ils  femblent  avoir  mis  de  côté  la  fciencc 
des  Botaniftes.  Ainfi , en  entreprenant  ce  traité , j’ai  jugé  convenable  d’en- 
trer dans  le  plus  grand  détail  , finon  fur  toutes  les  plantes  dont  j’aurai 
occafion  de  parler,  au  moins  fur  le  froment , qui  eft  le  plus  excellent  de  tous 
les  grains.  Je  ne  me  bornerai  pas  à indiquer,  d’après  les  plus  célébrés 
Botaniftes,  les  principaux  caradcres  du  genre  & des  efpeces  particulières;, 
je  rapporterai  leurs  différentes  dénominations  & leurs  noms  généraux  ; & , 
afin  qu’on  les  comprenne  mieux  , je  rappellerai  les  opinions  des  différens. 
auteurs  , & en  particulier  des  anciens  qui  ont  traité  le  même  fujet. 

Les  caraderes  génériques  du  froment,  nommé  triticum  par  les  Bota- 
niftes latins , confiiicnt  en  deux  petites  gouffes  ovales , qui  contiennent 
ordinairement  trois  fleurs.  Chacune  d’elles  eft  formée  de  deux  pelli- 
cules, auffi  longues  que  les  goulfes , & prcfque  de  même  grandeur;  celle- 
qui  eft  dans  la  partie  extérieure  eft  plus  relevée  , tandis  que  l’autre  eft: 
plus  applatie  par  le  bas.  Legrain  de  froment  eft  ovale  , formant  une  efpece  de 
quarré  plus  ou  moins  long , emoulfé  par  les  deux  bouts  , convexe  d’un, 
côté  » applati  & évidé  de  l’autre  dans  toute  fa  longueur. 
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5.  I. 

DES  DIFFERENTES  ESPECES  DE  FROMENT 

SUIVANT  LE  SYSTEME  DE  LINNÉ.  (2) 

♦ ♦ 

PREMIERE  ESPECE. 

St  I VUM,  froment  d’été , triticum  glwnis  ventricojh , glabrit  imbricatit , arif- 
*ufr>;BAUHiN  (3),  Théophraste  ScDioscori de  l’appel lent xjiivum-,  d’autres 
JSotanüics  lui  donnent  le  nom  de  trimejire , parce  qu’il  parvient  à Ion  entière 
maturité  trois  mois  après  qu’il  a été  femé.  Les  Grecs  l’appellaient  fita- 
nim  , comme  nous  le  voyons  dans  Galli es.  Columelle  en  fait  la  troi- 
fierne  efpccc  du  filigo  : dans  Tournefort  , c’cft  le  triticum  arifiii circmnval- 
latum , &c.  fpec.  3.  On  peut  confulter  ces  auteurs.  Dans  quelques  contrées  de 
l’Italie,  ce  froment  s’appelle  mctrvtolo  & marzuolino  , parce  qu’on  le  feme 
au  mois  de  mars.  Dans  d’autres  lieux,  ou  le  nommé  verneUo,  parce  qu’on 
le  met  en  terre  au  printems.  En  français , il  porte  le  nom  de  froment  de  mari , 
tk  de  bit  à ronge,  parce  que  les  grains  font  de  cette  couleur.  Les  cultiva- 
teurs fout  grand  cas  de  cette  cfpccc  de  froment , parce  qu’ils  y trouvent  leur 
avantage  , fur-tout  lorl’qu’il  arrive  quelque  contretems  à cette  autre  forte 
que  l’on  feme  en  automne,  & qui  elt  bien  plusfujette  à être  endommagée 
par  les  pluies  abondantes  qui  lui  vent  pour  l’ordinaire  le  tems  des  femail- 
lcs.  Cette  efpece  de  froment  de  mars  aime  fur-tout  les  pays  de  montagnes. 
Eu  Tofcanc , on  le  cultive  principalement  dans  le  Cofcntin  (4)  & fur  les 
montagnes  des  environs  de  Piiloïa.  Chaque  plante  ne  porte  qu’un  épi , 
mais  il  elt  très-long,  avec  une  longue  barbe  & des  grains  arrondis. 


(2")  Caroli  LiXK.TI  fpreics plantarum  : 
F.d.  fecunda  auéta,  Holmia:,  1762,  2 vol. 
in  - 8“. 

(})  Quand  nous  nommons  fimplement 
Bauhiii,  ou  que  nous  le  delignons  par  ces 
deux  lettres  G.  B.  nous  entendons  le  célé- 
bré Gaspard  Baudin  , & fon  ouvras6  in- 
titule Pinax  Theatri  liotaniü.  Si  nous 


avions  deffein  de  citer  quelqu’autre  ouvrage 
de  cet  écrivain  , ou  le  livre  publié  par  fon 
frere  Jean  Bauhin  , fous  le  titre  de  H if. 
toria  plantarum  , en  ; volumes  in-folio, 
nous  ne  manquerions  pas  d’en  faire  une 
mention  exprelTe,  pour  éviter  la  confufion. 

(4)  Petite  contrée  dans  le  territoire  de 
Florence  , à la  fource  de  l’Arno. 

Seconde 
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HyBERNUM  , froment  d’Iiivcr  , triticum  glumis  vmtricnfit , levibus , imbri. 
tatis  , fubmuticis.  Gaspard  Bauhin  le  nomme  triticmn  hybernnm  arijiit  car en > s 
Jean  Bauhin  , triticum  vulgare  , glumas  triturtntdn  déponent  : Dodonée  & 
Wontanus  , triticmn J'emejhe  , parce  qu’il  faut  iix  mois  pour  qu’il  parvienne 
à fa  maturité  : Lobel,  Jiltgo  fpicà  mttticà : Columelle,  fuivant  Dodonée, 
dans  l’édition  franqaife  , robut , ce  qui  lignifie  un  grain  parfait,  pefant, 
& préférable  à tous  les  autres.  Mais  le  meme  Dodonée  , dans  l’édition 
latine,  & avec  lui  d’autres  auteurs , appellent  rnbus,  une  efpece  différente, 
comme  nous  le  verrons  plus  bas  , qui  tire  fon  nom  de  ruktnt  , parce 
que  non  feulement  les  épis , mais  encore  les  grains  tirent  fur  le  rouge. 
Le  froment  d’hiver  eft  appelle  en  Italie  gentile  : on  en  diftingue  deux  ou 
trois  fortes,  dont  l’une  , qui  produit  des  épis  & des  grains  blancs  , porte  , à 
caufede  cela,  le  nom  de  gentil  bianco ; une  autre  , dont  les  grains  & les  épis 
font  rouges,  s’appelle  gentil  rojj'o-,  & dans  le  royaume  de  Naples,  biondei'a  ; 
enfin  il  y en  a une  efpece  , qui  a des  épis  blancs  , mais  dont  les  grains 
font  extérieurement  rouges , c’ell  ce  qu’on  appelle  calbigia. 

Le  ftligo , le  gramtm  fdigmetm  des  anciens  , nommé  par  Varron  & 
Columelle  ,filigo  -,  par  d’autres , fandalmn  ; & par  les  Grecs,  olyra , parait 
être  une  variété  de  cette  efpece.  Il  eft  probable  que  c’cft  la  première  forte 
que  nous  venons  d’indiquer  fous  le  nom  de  gentil  bianco  , c’efl  le  bled  blatte 
des  Français.  Cesalpinus  dit  que  dans  les  terres  humides  & maréca- 
geufes  d’Arezzo , il  y a une  efpece  de  froment  fans  barbe , dont  la  cou- 
leur cfl  fort  blanche.  Les  habitans  du  pays  le  nomment  calbigia  ; & l’au- 
teur que  nous  venons  de  citer  croit  que  c’cft  le  fdigo  des  anciens , que 
Pline  nomme  tritia  deliria.  La  chofe  n’eft  pas  abfolument  hors  de  doute; 
on  aura  bien  de  la  peine  à décider  cette  queltion  , parce  qu’il  y a plufieurs 
efpcces  de  froment , donc  on  peut  tirer  un  pain  très-bon  & très-blanc. 
D’ailleurs  on  trouve  en  Italie  une  efpece  de  froment  qui  porte  le  même 
nom, indiqué  parCesALPiN,  bien  qu’il  n’ait  pas  les  caraéteres  obfervés  par 
cet  auteur.  On  cultive  cette  efpece , aulli  nommée  calbigia  , dans  un  ter- 
roir bien  différent  des  terres  marécagcufcs  d’Arezzo.  Elle  croit  dans  les 
plaines  de  Valdarno  di  fopra  , & dans  les  contrées  montueufes  de  la  baronnie 
de  Trapptda.  Elle  y réulfit  fort  bien;  fon  grain  n'eft  pas  blanc,  & très- 
blanc,  comme  Cesalpinus  le  décrit;  il  tient  le  milieu  entre  le  blanc  & le 
rouge,  &.  on  peut  dire  qu’il  eft  plutôt  rougeâtre.  Ainfi  il  reffemble  allez 
à la  troifieme  forte  de  froment  dont  nous  avons  parlé  plus  haut , & qui 
eft  nommée  dans  le  catalogue  du  jardin  de  Chclfèa , triticmn  Itybertum  , 
Tout.  /.  A a a a 
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fpic.i  albicante , granit  rubefcent:b:is.  Ou  ajoute  que  cette  cfpece  fait  un  pain 
choifi,  & auflt  blanc  que  l'on  en  puiffe  jamais  tirer  d’aucune  autre  forte 
de  froment  blanc.  On  obferve  même  que  le  froment  d 'Areztfl  n’approche 
pas  pour  la  qualité , du gentile  di  Sejlo.  Comment  concilier  de  pareilles  alfer- 
tions  ? Je  vais  ctfiiycr  d’en  dire  mon  opinion.  Le  cnlbigia  de  Cesalpin  n’eft 
autre  chofe  que  notre  gentile  , avec  des  épis  & des  grains  blancs  , que 
l’on  cultive  dans  le  quartier  de  Sy/o  , & qui  cft  exactement  le  meme  que  le 
fiiigo  des  anciens.  Ce  qui  prouve  la  vérité  de  cette  conjecture , c’ell  le  nom 
de  cnlbigit i rojjh  , que  quelques  perl'onnes  du  pays  d 'Arezzo  donnent  au  fro- 
ment que  nous  avons  nommé  gtntil  rofi  , qui  îi’cft  qu'une  cfpece  bâtarde 
du  premier.  Il  parait  d'ailleurs  que  cette  cfpece  doit  dégénérer  dans  ce 
pays,  parce  que  l’agriculture  y cft  tellement  négligée  , que  toute  forte  de 
grain  y eft  beaucoup  inférieur  à celui  que  l’on  cultive  dans  le  voifinage. 
C’cll  l’effet  ordinaire  que  produit  la  négligence  de  l'agriculture.  Un  ha- 
bile cultivateur  de  ma  connaidancc  en  a fait  l’expérience.  En  faifant  tra- 
vailler avec  foin  le  même  terrein  , & en  choiliifant  bien  les  femences , 
il  a recueilli  du  froment  aulfi  beau  qu’on  puiffe  le  delîrer,  & ave:  lequel 
ou  a fait  du  pain  qui  ne  cédait  rien  à celui  qu’on  aurait  pu  tirer  du  plus 
beau  grain  de  Se/lo.  O i voit  donc  clairement  que  les  diverTes  qualités  & 
les  variétés  du  froment  font  l’effet  du  terroir  & de  la  culture  : li  ou  le 
fetnc  dans  un  terroir  différent,  & li  l’on  fuit  une  méthode  différente,  il 
ne  faut  que  bien  peu  de  tems  pour  le  voir  changer  en  liitn  ou  en  mal. 

Cesalpinus  alfure  aulfi,  qu’il  a fait  cette  obfervation  fur  le ca:b?gia. 
Il  dit  au  42.  ch.ip.  du  IV.  livre  , qui  traite  des  plantes,  que  cette  forte 
de  froment  peut  changer  totalement  en  moins  de  deux  ans  , quand  ou  le 
tranlporte  dans  un  autre  terroir  & dans  une  autre  contrée.  On  peut  en- 
core prouver  par  le  gentile  binneo , que  l’expofitio  1 & la  différente  qualité 
du  terroir  contribuent  beaucoup  à la  qualité  du  froment , puifque  le  grain 
de  cette  efpcce  qui  croit  dans  le  territoire  de  Se, 10  , furputc  de  beaucoup  ce- 
lui qui  croit  dans  les  environs  , quoique  la  femence  foit  la  même.  Le 
terroir  de  Sejlo  n’eft  pas  précifément  des  meilleurs  , mais  il  eft  expofé  au 
midi,  au  pied  de  la  montagne  de  Mm-eUo  , & il  eft  coupé  de  pluficurs  ca- 
naux. Au  refte  cette  efpece  de  froment  eft  la  même  que  quelques  botaniftes 
ont  nommée  tritiewn  bybernum  Jjpicii  & granit  albls. 

TROISIEME  ESPECE. 

Turgidum  , froment  groflîer , avec  ou  fins  barbe:  tritiamt gtimtit vm- 
tricofir , viüojis , imbricatis,  obtnjtt.  AIorison,  dans  l’oit hiftoirc  dès  plantes. 
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l'appelle  triticum  fpici  ~oiliofâ  , quiubratü,  breviwe  & turgidiore.  Ce!t  pro- 
bablement \c  grano  delle  Marenmu  des  Italiens,  qu’ils  nomincntaudi  cuidrio/o. 
Suivant' moi , ce  n’eft  qu’une  variété  du  grnjfo  coanmnie,  vulgairement  ap- 
pelle rav.mefe  , touchant  lequel  un  peut  confulter  Tournefort,  dans  fa 
quatrième  efpece.  Pour  l’ordinaire,  il  porte  des  épis  courts , cpais , égaux 
& barbus  ; les  grains  font  d’un  jaiine-pàle , quelquefois  un  peu  rougeâ- 
tres , fuivant  la  nature  du  terrein;  ils  fe  féparent  facilement  lorfqu’on  le* 

'bat.  Il  femble  qu’il  n’eft  pas  fort  différent  de  celui  que  Bauhix  appelle 
htxâjiubmn , 11’eft  que  les  épis  portent  fix  rangs  de  grains,  & qu’il 
' foifomie  davantage  ; ce  qui  varie  fuivant  les  faifous , le  climat  Sc  l’expofition. 

^ * Qjd atrieme  espece. 

POLONICUM  , froment  de  Pologne  , ou  triticum  ca'ycibus  bijlwis  midis  , 
fofeulis  longiffimê  arijlatit  , rnebeos  deutibm  barbatis.  MORISON  l’appelle 
triticum  tnajut  longioregraue , gktmis foliaccis  iuclufo,  Polouia  diciwn.  Pl.UKENKT, 

Ray  & Miiler  fuivent  à-peu-prés  les  memes  dénominations.  Comme  la 
peau  qui  couvre  le  grain  cft  allez  groil’e  dans  cette  cfpece , & qu’elle 
confervc  jufqu’à  là  pleine  maturité  un  verd  allez  femblablc  à celui  de*  ^ 
feuilles , on  l’a  nommée  pour  cette  raifon,  feuillue , fotiacea.  Morison  croit 
que  c’eft  le  triticum  Janine  oblongo  de  Gaspard  Bach  in  , & le  fpteiofum  gratm 
eblongo  de  Jean  Bach  in  ; cependant  il  y a quelques  caraéteres  aifez  différons, 

& qui  annoncent  que  cette  forte  11’cft  qu’une  variété  du  fromeut  de  Pologne. 

On  peut  voir  à ce  fujet  la  huitième  efpece  de  Tournefort. 

Quelques  anteurs  font  mention  d’une  efpece  de  froment  qui  mfirit 
dans  l’efpace  de  deux  mois , & d’une  autre  à qui  il  ne  faut  que  quarante 
jours  pour  atteindre  fa  pleine  maturité.  Le  premier  doit  avoir  été  connn 
dans  l’Achate , qui  cft  aujourd’hui  la  Livadie  & la  Romélie  5 l’autre  croif- 
fait  , à ce  qu’on  prétend  , dans  Pille  d’Eubée  , aujourd’hui  Négrcpont. 

On  a de  bonnes  raifons  de  foupçonner  que  ce  froment , qui  eft  d’ai Heur* 
peu  ou  point  connu,  eft  le  même  que  le  froment  de  Pologne,  que  nous 
nommons  grano  polonico.  Croillànt  dans  un  terroir  fertile,  & qui  lui  con- 
vient, il  prend  fon  entier  accroiffement  dans  l’efpace  d’environ  quarante 
jours , comme  j’ai  eu  occaiîon  de  l’obferver  moi-même.  J’cn  ai  femé  plu- 
fieurs  fois  dans  nos  jardins  de  Florence , cqmme  l’on  feme  d’ordinaire  le 
froment  d’hiver  , & il  n’a  jamais  réufli  ; mais  lorfque  je  l’ai  femé  en 
avril  , même  fur  la  £n  du  mois  , comme  j’ai  fait  cette  année  , il  a 
mûri  en  quarante  - neuf  jours  , en  forte  qu’il  fut  moiffonné  quinze  jours 
nvnnt  l’nuuc  : fi  nous  avions  fait  cette  cnticpiife  en  grand  , cela  aurait 
• • ■ . ■ • « Aaaa  a 
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pu  nous  être  d’une  grande  utilité  dans  la  dilette  que  nous  avons 
éprouvée  cette  année.  Je  ne  dois  cependant  pas  omettre  que  la  bonne  cul- 
ture & les  arrofemens  fréquens  peuvent  avoir  contribué  au  bon  lucres 
de  mon  expérience.  Le  grain  elt  extérieurement  rougeâtre  ; au  dedans  il 
cil  très-blanc  , médiocrement  léger , mince  , long  & triangulaire  , avec, 
une  ouverture  large  & profonde  au  milieu.  Les  épis  font  pour  la  plupart 
fort  longs  , & d’un  jaunc-pàle  ; ils  contiennent  pour  l’ordinaire  quarante  à 
cinquante  grains.  Comme  on  n’en  avait  femé  qu’une  tres^ptite  quantité, 
uniquement  pour  Faire  une  épreuve  , on  n’en  a pas  allez  recueilli  pour  en 
faire  du  pain. 

CINQUIEME  ESPECE. 

Spelta,  épeautre,  ou  faulfc  épeautre , en  allemand  fpelt  , ou  duttcktlz 
friticuiH  caiyJbiu  tunicatii , quadrifloris , Jiofculis  ari/iatis  bcnnapbroditit , inter- 
wtdio  neutro  : B AUHIN , zea  thcoccos , ou  fpe/ta  major.  Quelques-uns , comme 
Mr.  DE  Sauvages  , dans  fon  catalogue  des  plantes  de  Montpellier,  l'ont 
indiqué  comme  une  cfpccc  d’orge.  En  Italie  on  le  nomme  en  divers  lieux 
orzuola  , & dans  quelques  autres  quartiers  de  la  Lombardie  , alga. 

Théophraste,  Dioscoride,  Galien,  Brumfels,  Cordin,  Loni- 
cerus  & d’autres , lui  ont  donné  le  nom  de  zea  , du  grec  z**.,  je  vis, 
parce  qu’on  ellime  que  cette  cfpece  eft  celle  dont  les  hommes  ont  d’abord 
tiré  leur  vjurriturc.  Autrefois  on  la  nommait  aulfijiir,  & dans  la  fuite 
ador  & femen  ailoreim.  On  en  feme  peu  en  Italie,  & on  en  fait  rarement 
du  pnin  , mais  on  s’en  fert  pour  engrailfer  la  volaille.  Mathiole  l’ap- 
pelle va  dicoccos  , parce  que  les  grains  croulent  deux  à deux  & forment 
ainfi  un  double  rang.  Cette  efpece  produit  plulieurs  tuyaux  fortant  d’une 
même  racine,  qui  font  plus  bas  que  le  froment  ordinaire,  mais  plus  hauts 
que  l’orge.  Le  grain  ell  long,  avec  le  dos  fort  élevé;  fa  couleur  tire  fur 
k rouge;  on  le  inet  fur  le  moulin  pour  leféparerde  la  balle.  L’épi  croit 
quelquefois  fans  barbe;  on  le  feme,  li  l'on  veut , mêlé  avec  le  froment 
ordinaire. 

SIXIEME  ESPECE. 

MonoCoccum  , épeautre  : triticum  involucrii  unifient  , floribiu  arijla- 
tis , fpici  djjiichà  : Bauhin  , zea  brizn  , five  momcoccoi  germair.ca  : TouRNEr 
TORT,  bardeum  dijiichnm , fpica  mtida , zea  fieu  briza  : Mattioli  , zta  fin-, 
fhee  : Cesalpinus  , fptlia  ; d’autres  l’appellent  J'pelta  minorez  dans  la  Tôt 
cane  , on  lui  donne  communément  le  nom  de  Jpeita  , ou  Jpelda.  Cette 
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afpcce  eft  plus  commune  & plus  connue  que  celle  dont  on  vient  de  parler 
dans  l’article  précédent.  Dans  différons  quartiers  de  l’Italie , on  la  nomme 
ferra , ailleurs  on  dit  Amplement  biada.  On  croit  que  les  anciens  qui  lui 
ont  donné  le  nom  de  fpelta,  l’ont  ainlî  nommée,  parce  qu’elle  n’a  qu’une 
ligne  de  grains , & que  fon  épi  ell  fort  uni , du  mot  peita  , qui  figniiw 
un  petit  bouclier.  D'autres  botaniftes  , mais  d’entre  les  modernes , l’ont 
nppellé  frummtum  barbatum , à caufe  de  la  grande  quantité  de  barbe  dont 
les  épis  font  chargés,  & far  venniculum,  ou  mieux  , verniculum  , comme 
l’a  dit  Colonne  , parce  qu’il  a cru  que  c’était  le  far  naturel  & ordinaire 
que  l’on  ne  feme  pas  feulement  en  automne  , mais  encore  au  printems , 
fur-tout  dans  les  pays  chauds,  tels  que  l’Iralict  Dans  les  contrées  m.ontueu- 
fes  d’ Allemagne  , on  le  feme  en  automne,  & on  le  recueille  plus  tard  que 
l’autre  grain.  L’cpi  cftr  plus  fin,  plus  court  & plus  applatt  que  celui  d & 
l’efpecc  précédente,  la  paille  eil  plus  mince  & plus  courte.  Lfi  grain  cit 
comme  celui  de  l’orge,  blanchâtre,  & tirant  quelquefois  furie  rouges  ogt 
ne  peut  le  féparer  de  la  balle  qu’en  le  mettant  fous  la  meule. 

• t 

Les  anciens  fe  fervaient  de  ce  grain  pour  faire  leur  bouillie  à l’orge  r 
qu’ils  nommaient  crimmtm.  Ils  y mettaient  quelquefois  de  la  farine , & fou- 
vent  du  bled  cgmgé , ou  du  malt.  Cette  bouillie  fut  en  uiàge  pendant 
très-long-tems , avant  que  l’art  eut  inventé  le  pain.  Cette  cfpece  eft  plus 
noumffante  que  l’orge  ; quand  on  eu  veut  faire  du  pain  , oty  y ajoute 
d’autre  grain. 

SEPTIEME  ESPECE.  (?) 

Tenelujm  , ou  tritiewn  calycibtu  fubquadrijlwis , jhtfcttlis  nmticis , acuttr  , 
foliii  fitaceis  : Bauhin  , gramett  lahactum  minus  ffpicà  ftmplici  : Mori son  , gra- 
mtn  loUaceam  , foliis  ççf  fpicis  tenniljùnir.  Cctre  plante  M’élève  à la  hau- 
teur d’un  palme  ; elle  a un  épi  fort  délié  : elle  croit  abondamment  aux 
environs  de  Montpellier  r & elle  appartient  à la  clatfe  des  herbes. 


(D  Les  quatre  dernières  efpeces  , de- 
puis la  feptieme  à h dixième , ne  devraient 
pas  être  comptées  parmi  les  grains.  Ce 
font  proprement  des  herbes , qui , dans  le 
terns  de  la  fleur , rcfïcmblem , à quelques 
égards , au  froment.  C’eft  à caufe  de  ces 
carafterirs  qu’on  a été  engagé  à les  mettre 
dans  la  clsiffe  du  triticam , quoiqu’on  ne 


prude  foire  aucun  ufage  de  leurs  grains , 
comme  de  celui  du  froment , puifqu’ils  ne 
renferment  point  de  farine.  Les  efpeces  rap- 
portées à l’article  8 & à l’article  9 devaient 
entrer  dans  l’énumération  que  l’auteur  s’é- 
tait propofee  ; mais  elles  auraient  été  mieux: 
ailleurs,  & il  les  y fait  r paraître comme 
cous  le  Venons. 
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HUITIEME  ESPECE. 

JuNCEUM  , ou  triticum  calycibus  timicatii , qtduqutflaris  , foiiii  involutis  : 
Bauhin  , fcrauuu  tu:  yijii folium , fpicâ  tri t ici  ni  ut  ica  fiiniü.  Le  même  auteur 
nomme  aulli  cette  efpccc  , dans  fon  ouvrage  intitulé  Piinvc  , &c.  pmi. 
I g , gramen  anaidiuacciun , fpicâ  triticeA.  Lobel,  dans  Ton  catalogue  des  lier, 
b es  , (6)  l'appelle  gramen  frumentarinm  triticeum  & fegetale.  Elle  croit  fur- 
tout  dans  les  pays  fablonneux  de  l’Europe  méridionale  & daus  le  levant, 

NEUVIEME  ESPECE. 

Repess  , tnînaiTc  ; en  allemand  , quake,  triticum  ca'ycibus  fubulatis , 
trifm-ir , acnmiiui/it.  Linné,  dans  fa  Flora  Lapottica , nomme  cette  herbe, 
ainfi  que  d’autres  auteurs,  triticum  radice  repente  , fol>s  viridibus  : BAUHIt» 
& SCHEUCH7.ER  , gramen  caninum  arvenfe , ou  gramen  Diofcaridis  Çj  ojjici- 
ttarum.  Elle  croit  abondamment  dans  preftpic  toute  l'Europe } elle  rampe 
& fe  multiplie  beaucoup. 

DIXIEME  ESPECE. 

Maritimum,  ou  triticum  calycibut  multiforis , fofeulis  mucrouatis , fpici 
rtmofà  : Kauhin  , dans  fon  Finax  , l’appelle  gramen  maritimum  paniculâ 
ioliaceâ  ; & dans  le  Théâtre  des  plantes  , gramen  maritimum  paniculâ  ramofà. 
Cette  plante  croit  principalement  fur  les  bords  de  la  mer,  en  France  & 
#n  Angleterre. 

(6)  Adverf.  p. 
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5.  II. 

DIFFERENTES  ESPECES 

De!  froment , fuivrnt  Mr.  de  Tourjcffort  , dans  fon  ouvrage 
intitulé,  INSTITUTIONS REl  HLRBARIÆ. 

PREMIERE  ESPECE. 

HP 

-St-  R I T i c u M liybtnmm  , ari/lts  canut.  G.  B.  froment  d’hiver  ; en 
allemand  , Wiuurwtiztn  > en  Italien  , gentile.  Quelques  botaniftes  ont  indi- 
qué plufeu  s variétés,  que  l’on  peut  voir  dans  la  fécondé  efpecc  de  Mr.  de 
Linné.  L’cfpece  fuivantc,  qui  cilla  féconde de Tgurneegrt , n'elt  qu’une 
variété  de  celle-ci. 

Seconde  espece. 

Silictneüm,  G.  B.  froment  blanc  d’hiver  ; en  allemand,  vetifer  w/wd 
terweizeu  ; Ray  ajout e,  fph<î&  grmiii  a. bu.  Varron  , Columeele  & 
Pline  le  nomment  fi'igo.  Cesalpinis  dit  que  ccft  triiici  garni  candi- 
dijjimunt.  Ce  n’cft  pas  autre  choie  que  le  gentil  bianco  des  Italiens,  fur- 
tout  s’il  croit  dans  une  bonne  terre,  comme  celui  des  plaines  de  Scj,o, 
qui  cil  très-blanc  & propre  à faire  d’excellent  pain.  Morison  indique 
line  variété  de  cette  fécondé  efpecc , dont  les  épis  ont  de  la  barbe  ; c’cft 
la  même  plante  que  Fakkinson  appelle  tritiau»  aiiJUs  njoütmt  -,  & les  Ita- 
liens , bianchetto  & croit  t lia. 

TROISIEME  ESPECE. 

Aristis  chttmizallatmu , granit  fpicit  rnbeutibitt  , gluntts  leviBtu  & 
fpleudtntibus  , Ray.  C’eft  le  froment  d’été  ; en  allemand  r ftmnutrveizen. 
D’autres  le  nodnnent  tout  (îniplcmcnt , ajiivutii  ; & les  Italiens  , marzttolo. 
On  peut  voir  la  première  efpecc  de  Linné,  que  j’ai  rapportée  plus  haut. 

Q.0  ATR  IEME  ESPECE.  , 

ArisTàtdm  fpicà  maxiithî  ciuericià , giumit  hirfutit,  Ray.  Gros  froment 
à longue  barbe  > en  allemand,  rauchet  bai tveizstt.  C’cft  peut-être  le  merac 
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que  Jean  BauhiN  appelle  triticum  chtermm  maximum,  ariflit  donation , 
tritiiranio  gSit't.u  déponent  ; Ç-f  MorisoN,  triticum  fpicà  vi/lofA  , quadratû , 
lougiori.  II  parait  que  c'eft  le  mime  que  le  grau  groffo  tommttne , com- 
munémetu  appelle  par  les  Italiens,  ravanefe , dont  Ta  tige  cft  fort  haute, 
les  épis  très-longs,  la  barbe  fort  rude,  & tirant  fur  le  noir  lorfqu’il  ap- 
proche de  fa  maturité.  Le  grain  cft  au  dehors  d’un  jaune-pâle  , mais  au 
^dedans  il  cft  fort  blanc } il  fe  fépare  très-facilement,  loriqtfon  veut  le 
battre.  Lorl'que  ce  froment  cft  bien  féparé  du  fon  , il  donne  un  excel- 
lent pain  de  ménage,  très-fevoureux  ; il  réutïït  dans  des  terres  gralfcs  & 
dans  des  pays  de  plaine,  comme  aux  environs  de  Florence;  on  a fouvent 
tenté  d’en  femer  dans  la  Maremme  du  Siennois , mais  il  n’a  jamais  pu  s’y 
foutenir  au-delà  d’un , & tout  au  plus  de  deux  ans.  Cependant  on  y 
feme  la  troificmec  efpece  de  Linné,  qui  y reuffit  allez  bien,  & que  l’on 
nomme  audnolo, 

CINQUIEME  ESPECE. 

• • » 

Rufum  grano  maximo,  G.  B.  L’auteur  de  Yhifioire  de  Lyon  & Jean 
JÎAUHIN  croient  que  c’eft  le  far , ou  Yadoreitm  des  anciens.  On  cultive 
fur-tout  cette  efpece  de  froment  en  Angleterre;  mais  on  ne  l’emploie  pas 
à faire  du  pain , qui  n’eft  pas , à beaucoup  près  , au.Ti  bon  que  lorfqu’o.n 
le  fait  de  diverfes  autres  efpeces  de  grain.  Les  Anglais  en  font 

une  forte  de  gruau  pour  la  foupe  , & pour  une  bouillie  qu’ils  trouvent 
nourri  (faute  & de  bon  goût.  £n  Italie  on  l’appelle  grano  duro  grojfo , & 
on  s’en  fert  pour  la  cuilinc  & pour  divers  potages.  Depuis  quelques 
années  on  cultive  aulïï  cette  forte  de  grain  en  Tofcanc  , dans  les  terres 
qui  lui  conviennent,  tel  qu’eft  le  penchant  des  collines.  L’expérience  * 
a montré  que  cette  expofition  lui  eft  très-favorable  & qu’il  y réuific  bien. 
Mais  il  faut  obferver  de  le  femer  plutôt  que  le  froment  ordinaire  , & 
changer  fréquemment  de  Fetnencc  , parce  qü’il  “dégénéré  & s'abâtardit  au 
bout  de  quelques  années.  La  balle  eft  rude  & groiltere  , mais  l’épi  n’a 
point  de  barbe.  Il  y a cependant  quelque  différence  pour  la  couleur  entre 
le  grain  de  cette  efpece  qui  croit  en  Italie  , & celui  qu’on  y tranfporcc 
par  mer,  de  divers  pays.  Celui  qui  vient  de  l'étranger  eft  plus  rougeâtre; 
mais  pour  la  cuilîne  &pour  faire  des  pâtes  connues  fous  le  nom  de  ver- 
micelli  , celui  qui  croit  en  Italie  eft  préférable  ; tel  eft  entr’autres 
celui  qu’on  recueille  dans  le  territoire  de  Bargo  & de  Monte-Carlo. 

Le  grava  dora  minore  cft  communément  employé  pour  faire  de  la  fleur 
de  ferme.  TüORKEPORT  en  fuit  fa  onzième  efpece , & en  donnant  la  defciip- 

tion , 
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rion  , cet  auteur  fait  mention  de  la  ftntoulr.  Il  eft  probable  que  cette  cin- 
quième efpece  de  Tournefort  appartient  à la  troificme  de  Linné  , & 
qu’elle  u’clt  qu’une  variété  du  triticum  turgidum. 

SIXIEME  ESPECE.  (7) 

Triticum  rufum  hexajlichon  de  Bauhin  , que  l'auteur  de  Yhifioire  de  Lyon 
nomme  tntici  rufi  gémis  'alitid  , n’eft  probablement  qu’une  variété  des  trois 
efpeccs  précédentes  , qui  ont  pu  s’abâtardir.  AIokison  allure  qu’elle 
eft  la  quatrième  de  Tournefort.  Cette  dénomination  vient  des  fix 
rangées  de  grains  qui  forment  l’épi  : les  Français  le  nomment  bled  rîguet , (8) 
à caufe  de  la  force  & de  fa  dureté , ou  freinent  à Jix  quarrés.  Quelques- 
uns  le  prennent  pour  Yariitca  des  anciens.  (9) 

SEPTIEME  ESPECE. 


Triticum  fpkâ  ntultiplici,  G.  B.  en  allemand,  taufendfültiger  weizeit. 
C’eft  le  triticum  ramofum  de  Pline  & de  Cesalpinus.  Anguillara  le 
nomme  frumentum  racemofum  , & Taberna  Montanus  , triticum  typhinum 
multiplia  fpicâ  ; en  français , bled  qui  truche.  O11  le  cultive  dans  le  royaume 
de  Naples  & de  Sicile  , où  on  l’appelle  vulgairement  grano  di  Swyrne  , grano 
d'Egytto , & ailleurs  grano  de!  grojjo  , ou  tnazoccbio , mais  improprement. 
Le  tnazoccbio  eft  une  efpece  toute  différente.  Cette  multiplication  des 
épis  cil  une  différence  accidentelle  , qui  vient  principalement  du  climat. 
Souvent  il  s’abâtardit  dés  la  fécondé  ou  la  troilitme  année,  & il  en  r«- 
fultc  du  froment  ordinaire  avec  des  épis  fimples.  (to) 

Huitième  espece. 


Aristis  lottgioribus  fpica  alba  , G.  B.  en  allemand,  bartveizin , fra- 
ment  barbu.  Lobel  l’appelle  robus , Jlve  triticum  injulanis  Gallo-Bc/gis  loca. 


(7)  Cette  efpece  & la  précédente  ne 
font  pas  connues  en  Saxe  , ainfi  que  l’aflure 
Mr.'ScHREBER  , dans  fes  notes  fur  cet 
endroit. 

(8)  Gasp.  Bauhin  , Thcatri  bvtanici 
liber  primas,  llafîleœ,  i6s8  , in-fol.  p.  570. 

(9)  La  nouvelle  Maijcn  rujlique , hui- 
tième Edition,  Tcmc  1.  p.  55a. 

Tarn.  I. 


(ao)  11  eft  vrai  que  quelques  épis  s’abâ. 
tardifl’ent  & deviennent  (impies  ; mais  ft 
cette  efpece  rencontre  un  bon  terroir , fl 
l’on  a foin  de  changer  fouvent  la  fimence, 
& fi  le  tems  eft  favorable , il  fe  conferve 
beauccup  plus  long-tcms  qu’on  ne  penfe  ; 
en  forte  que  c’cft  toujours  une  très-bonne 
forte  de  grain, 

Bbbb 
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Ruelle  croit  que  e'cft  le  far  des  Français  : an  far  gaüicum  , fret  barbati 
garni  ? C’cll  le  triticum  tÿphinum  Je  Gérard  , le  triticum  qnartwn  ùi 
Taberna  Montanus.  Mouison  en  cite  une  autre  efpcce  , qui  n’eft  pro- 
bablement qu’une  dirférencc  accidentelle  de  celle-ci,  c’cll  le  triticum  ma-  % 
ju  tubrum , fpicâ  quadraugulari  fplendtnte,  e'egaurer  arijlatài  Bauhin  le  nomme 
triticum  longioribni  arijtit , fpicâ  fubcttruleâ  ; & Lobel  , triticum  htca  vocation  ■ 

« Lterum . Il  porte  un  épi  fort  épais  & quarré , avec  deux  rangs  de  grains 

dans  chaque  angle:  Gérard  & Parkinson  le  nomrqput triticum  lucidwn ; 
Taberna  Montas  us  , triticum  uigrum , pn  egriunui  fecundum  ; & Lobel  , tri- 
tu  mu  liviJum.  On  en  cultive  beaucoup  dans  la  Flandre  françailc,  où  on 
lui  donne  le  nom  de  bled  Inijler , & de  Incar-,  en  général  on  l’appelle  eu 
français  bled  tnrqutt.  Les  grains  font  gros,  durs  & luifans  , d’un  pour- 
pre foncé.  On  peut  le  femer  dans  les  montagnes  les  plus  froides  il 
lùpporte  fans  peine  les  friions  les  plus  rudes.  On  le  nomme  loca , comme 
pour  dire  luctdare , parce  que  la  goulfe  renferme  exactement  le  grain.  Le 
pain  qu’on  en  frit  cil  noir , pelant , difficile  à digérer^  & il  ne  peut  fer- 
vir  qu’à  ceux  qui  font  chargés  des  plus  pénibles  travaux.  Au  contraire 
le  pain  fait  avec  du  froment  de  la  première  efpcce  indiquée  dans  cet  ar- 
ticle , cft  blanc  & de  bon  goût. 

NEUVIEME  ESPECE. 

Tÿphinum  fw-plici  folio  hifptxnicmn , G.  B.  en  allemand,  kn’betrweîzen. 
Dodonée  dans  fon  hilloire  l’appelle  triticum  tÿphinum.  Lobel  le  nomme 
fimplement  triticum  arijiit  circumvalhituni , & il  en  frit  une  variété  de 

l’cfpecc  précédente:  le  grain  elt  plus  petit  que  le  commune  < luro,  & il  fe 
détache  facilement  de  l’épi.  La  tige  cil  mince  & balfc , mais  la  barbe  cil 
longue  & fort  rude  , prefquc  comme  celle  de  l’orge.  Cette  cfpcce  de 
froment  croit  le  plus  fouvent  eu  Efpagne , & dans  les  illes  Canaries.  Il 
ctl  tranfporté  en  Italie  parles  Anglais , qui  en  font  commerce.  Il  en  croit 
autli  en  Italie , mais  en  petite  quantité.  Ih  faut  avoir  la  précaution  de  le 
femer  plutôt;  & comme  il  s’abâtardit  facilement,  on  doit  prendre  la  pré- 
caution de  changer  fouvent  de  fcmence.  On  l’appelle  communément  jo  nno 
dura , rojpi  & farroy  on  s’en  fere  pour  frire  les  virmiceiti  , le  gruau  & la 
fcmoule  , dont  on  fric  un  fi  grand  ufage  en  Italie.  Cependant  on  pré- 
fère le  froment  de  la  cinquième  cfpcce  , dont  nous  avons  parlé  ci  dei.us; 
les  nouilles  qu’on  fait  avec  ce  froment  font  meilleures  & plus  blanches. 

On  en  frit  aulfi  les  vermicetli , & les  maciheroni  fins,  les  forai ini , les Jennni, 
les  ghianderini > les  roteliiue,  &c.  Cette  forte  de  froment,  ou  far  naturel» 
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eft  moulu  avec  une  pierre  que  l’on  appelle  aibtrcfe , ou  une  autre  cfpecc 
de  pierre  qui  cil  moins  dure  que  le  marbre  on  fait  cnfuite  paii'er  la 
farine  dans  des  tamis,  ou  bluteaux  convenables , pour  en  réparer  la  Heur, 
la  moyenne  & la  groilîcre.  La  moyenne  elt  comme  du  labié  groilïer , & 
c’elt  notre  fanante.  La  grolfiere  elt  un  fur  artificiel , & nous  employons 
l’une  & l’autre  pour  en  faire  des  foupes  & des  potages  , comme  on  en 
fait  avec  le  riz. 

Le  crirnno  , ou  le  criinnon  des  Grecs  elt  une  forte  de  polenta  , que 
l’on  fait  avec  la  plus  groiiiere  farine  de  l’épeautre  ou  de  quelqu'autre  forte 
de  froment  ou  d’orge.  C’elt  un  aliment  très-nourriilant  & facile  à digé- 
rer, mais  il  occafionne  des  obftruéhons  , fur-tout  s’il  eft  fait  avec  de 
l’épcautre  égrugé  , o^  rôti.  Ce  n’elt  proprement  que  la  farine  la  plus  grof- 
liere , que  l’on  fait  palier  par  un  tamis  plus  clair}  c’ell  notre  femoliuo. 

L’athera  eft  une  bouillie  liquide  , faite  avec  la  plus  fine  farine 
d’épeautre } c’elt  une  fort  bonne  nourriture  pour  les  enfans. 

DIXIEME  ESPECE. 

» 

POLONICUM,  froment  de  Pologne}  en  allemand,  Polnifcher  weizen  , 
Lothrwgij'cbei  kuru.  On  peut  voir  là-deifus  ce  que  l’on  a obl'ervé  fur  la 
quatrième  cfpece  de  Linné. 

ONZIEME  ESPECE. 

Spica  bnrdei  Londiuenfts , fl  i)  de  Ray:  wopbyrum , ou  tritico  fpettuiH 
de  Gaspard  Bauhin}  bordeant  uudimt , ou  gimnocritban  de  Jean  Bauhin} 
c’ell  la  troifieme  efpete  d’épeautre  rapportée  par  TragUS}  c’cll  Yhordmm 
ru  tum  de  Ger.îrd  , & Ybordenm  mandant  de  Cesalpinus.  Ce  grain  eft 
une  variété  de-  la  première  forte  d’oTge  de  Linné,  qui  la  nomme  bordeant 
jloj cutis  omnibus  hcnnaphroditis  , feminibus  decorticatis } & MorisoN  , triti- 

cum  etjiivum  . fpicii  bnrdei  potyjikhi.  Ce  grain  eft  barbu  comme  l’orge,  & les 
épis  font  chargés  de  plulicurs  rangs  de  grains  rougeâtres.  On  le  cultive 
fur-tout  en  Allemagne,  où  on  l’emploie  à la  nourriture  de  l’homme,  tant 
en  pain  qu’en  diverfes  farines,  dont  on  fait  des  potages. 

DOUZIEME  .ESPECE. 

s 

Semine  obtongo  , G.  B.  triticum  fptciofnm  grano  obtongo  , de  Jean 

(ii'I  Cette  onzième  efpcce  elt  propre-  elle  ne  devrait  pas  par  conféquent  être  com- 
ment Vhorticum  nudwn  des  botaniites  ; ptcc  parmi  les  fromens. 
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Bauhin.  Le  premier  de  ces  auteurs  eu  parle  comme  d’une  très-inauvajfe 
cl'peoc  de  froment.  Les  grains  font  alonges,  minces  & noirâtres.  Dans 
les  terreius  bas,  comme  auprès  de  Afadafcona , on  en  fait  un  grand  ufage 
pour  enfemcncer  les  terres  humides  ; on  l’appelle  long  pan.  Dans  les 
teins  de  difctte  ou  en  fait  du  pain , autrement  ou  l’emploie  à noutrk-  la 
volaille.  Le  même  botanifte  que  nous  avons  cité  plus  haut , le  compare 
i une  forte  de  grain,  qui  eft  proprement  une  efpece  d’orge,  (12)  nom- 
mée par  les  Français , ejcoitrgeon , orge  d' automne , & orge  frime } en  latin  s 
trititwn  agrejle. 

TREIZIEME  ESPECE. 

TyphinUM  fimplki  foUiculo  , G.  B.  en  al’emaudft  grqjfer  grimer  mâ- 
cher bartweizen.  Jean  BàUHIN,  triticirm  cinereum , .maximis  arijiis  donation  , 
trituranJo  gluwas  déponent  : Traous  & Dobonæüs  , dans  l’édition  fran- 
çaife  de  fou  ouvrage , l’appellent  lypha  cerealis.  Le  nom  de  typba  lui  eft  donné 
par  plufieurs  auteurs,  entr’autres  par  Fucus,  parce  que  cette  plante  ref- 
femble  un  peu  au  typba  palnfirit.  GERARD,  dans  fon  hiftoira  des  plantes , 
appelle  cette  efpece  tritiaon  ari/lis  circumva/latwn ; en  français  , bled  b.nlnr. 
'Gaspard  Iîauiun  veut  que  ce  foit  le  grano  itdliano  de  Mattiole,  efpece 
fort  cftimée  des  anciens  , long-tems  avant  Alexandre  le  grand.  SoPHOCLES 
en  fait  mention  dans  fa  tragédie  de  Triptoleme  , & Pline- le  préfère  à 
toute  forte  de  grain  , pour  fort-  poids  & fa  blancheur.  Toutes  les 
deferiptious  qu’on  en  fait,  & tous  les  différens  noms  qu’on  lui  donne, 
femblcnt  confirmer  que  cette  efpece  n’eft  autre  chofc  que  le  gran  grojfo , 
que  nous  nommons  niazocchio.  Eu  Italie  cette  plante  eft  vigoureufe, 
& grotfe  dans  toutes  fes  parties,  fa  barbe  eft  forte',  les  grains  épais, ronds  , 
pefans  & d’un  jaune-pâle,  on  en  tire  beaucoup  de  farine,  qui  fait  un  pain 
très-blanc.  Cette  opinion  fc  confirme  , lorfqu'on  fait  attention  à la  ron- 
deur Je  l’epi , qui  approche  de  celle  du  typha  palu/lris  , & au  nom  de 
tnnvtcchio  , qui  vient, probablement  du  nom' italien  du  typha  palnfirit , que 
l’on  appelle  prcfquc  par-tout,  mazzafarda , & mazza  di  palude.  Cette 'efpece 
de  grain  réuiîlt  fur-tout  fur  les  hauteurs  aux  environs  de  Florence  , & dans 

(12")  Les  botanillcs , & entr’autres  G.  que  les  épis  font  gros  & pleins.  Les  Frar,- 
Bauh  IN,  le  nomment  hordcitm po/yfiicJmm  trais  lui  donnent  le  nom  û'ejcourgeon  , eu 
hybcrmrm , parce  qu’on  le  feme  en  automne,  Jccottrgcon  , comme  pour  dire  fecourt  .des 
& qu’il  fupportc  mieux  que  toute  autre  gens , & ou  par  corruption  , Joucrion  & 
efpece  les  rigueurs  de  la  liiifon.D’.iutres  l’ap-  fucrion.  Hordcum  polyjiichiun  J.  B.  Vaill. 
pcllent  hordcum  plénum  magnum,  parce  Bocajücon  Farifienjï , p.  105 . 
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les  terres  où  l’on  trouve  de  cette  forte  de  pierre  , nommée  parmi  nous 
alberefe.  Elle  eft  moins  incommodée  que  d’autres  grains  par  l’ombrage  des. 
oliviers  & des  autres  arbres  ; elle  eft  moins  fujette  à la  nielle.  Le  vent 
& la  pluie  ne  peuvent  pas  li  facilement  la  faire  verfer. 

Dodonæus  dit  que  de  fon  tems  on  cultivait  beaucoup  cette  forte  de 
grain  en  Alface,  iSc  plus  que  dans  les  autres  parties  de  l’Allemagne,  où  l’on 
en  voit  rarement.  On  la  préférait,  dit-il , à caufc  des  fanglicrs  , qui  ravagent 
fréquemment  les  terres  enfcmeucées  des  autres  cfpcces  de  bled , quoiqu’ils 
ne  touchent  point  à celle-là , à caufc  des  dures  & fortes  barbes  dont  chaque 
épi  eft  couvert, 
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§.  III. 

v 

DE  QUELQUES  AUTRES  ESPECES 

Dont  on  n'a  pas  fait  mention  ci-dejjns  £jf  que  Morison  a obfervées. 

. 

JL  Riticum  tri  polit  ahwn , pains  nigrantibus , a déjà  etc  obferve  par  Parkin- 
son. Cette  efpcce  porte  de  larges  feuilles  , avec  un  épi  long  d'un  empan  pour 
le  moinsi  il  a des  poils  fort  longs,  des  grains  qui  rcilcmblent  allez  au  fro- 
ment ordinaire  , mais  noirs  & enveloppés  comme  ceux  du  feigle. 
Triticum  chaUpenfe  hwniüiis , arijiis  nigricantibitt. 

Triticum  JylvtJire  crtticmn  : Iîauhin  & Unorio  Belii  , dans  une 
lettre  àCuusius,  en  ont  donné  la  defeription  : on  l’appelle  auili  agriojtari. 
I.a  barbe  de  ce  grain  elt  trcs-fortc  , mais  courte  j les  grains  font  plus 
étroits  que  ceux  du  froment  ordinaire  ; il  ne  reilemblc  pas  mal  au  feigle. 
On  en  trouve  beaucoup  dans  Pille  de  Candie  i niais  on  le  néglige , parce 
que  les  autres  fortes  y font  uès-abondantcs. 
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§.  IV. 

DES  DIVERSES  ESPECES  DE  FROMENT 

Connues  en  Italie , avec  leurs  noms  italiens , tels  qu'ils  fout  eu  ufage 
parmi  les  gens  île  la  campagne , dans  les  auteurs  qui  ont  écrit 
fur  l'agriculture.  (13) 

G Rano  gentil  bianco  réullît  dans  toutes  les  bonnes  terres , mais  fur- 
tout  dans  les  plaines  où  l’on  trouve  ce  que  nous  appelions  terra  gai- 
tile.  (14)  Tels  l'ont  dans  nos  contrées  !*;s  diltricls  de  Sfjio , de  AfugeLo  8c 
de  Valehirtio  Ji  Jopra.  C’elt  la  nième  efpece  sque  le  triticwn  Jiligintum  da 
BaUHIN.  Les  épis  & les  grains  font  blancs.  » 

Grano  gentil  rnjfo  réullît  fur  les  hauteurs  & dans  les  terres  maigres.. 
Il  parait  que  c’elt  le  triticum  hybenwm  arijiis  carats  , fpicâ  £<?  granis  ritbnsr 
du  jardin  de  Ihslfea.  Ce  n’elt  qu’une  variété  de  la  fécondé  efpece  de. 
l.iNNé,  que  l’on  peut  voir  ci  dellus.  Ce  grain  donne  de  fort  bon  pain,, 
très-blanc , parce  que  la  farine  clt  d’une  blancheur  cblouilfantc  i il  n’y  a; 
que  l’ccorce  qui  fuit  rougeâtre , & l’écorce  vient  toute  dans  le  Ion. 

Grano  gentil  rojj'o  coi  ht  rejla , e gentil  bianco  cou  la  rejla  , font  deux 
efpeces  diriérentes,  ou.fuivant  d’autres,  de  Uni  pies  variétés.  Murison  dit 
que  Von  trouve  du  froment  d’hiver,  triticum.  liybeuntm  , appellé  par  1 OBEL 
fiigo  fpicâ  mntici  , dont  les  épis  n’ont  point  de  barbe.  Gaspard  Bauhin,. 
parlant  dans  fon  Tl'eatrum , de  cette  efpece  , nommée  par  Coi.umci.LE  , soins,, 
St  par  d’autres  anciens,  triticunl  rubtnu  à colore  rttbeo,  dit  en  ternies  exprès,. 


(tjâ  La  plupart  des  efpeces  indiquées 
dans  cet  article  , ont  déjà  été  rapportées  , 
avec  leurs  diverfes  dénomination  ^botani- 
ques.dans  les  deux  cat.  loçues  que  I on  vient 
de  lire.  J’y  ai  joint,  autant  que  je  i’ai  pu, 
les  noms  fr.mq.iis  & allemands  de  chacune  , 
d je  penfe  qu'il  ferait  fuperfiu  de  les  repérer 
ici  ; il  vaut  mieux  renvoyer  le  lecteur  à ce 
que  j'en  ai  dit  plus  haut. 

(14}  Les  Italiens  diilinguent  deux  fortes 
de  terre  gcnctlt , gemiie  alh.reje , & genttle. 


arerufa-  La  première  eft  prcfque  entière- 
ment cumpofee  dp  pierres  à chaux,  alberrfe, 
entraînées  par  les  torrens  depuis  le  lbnimct 
des  montagnes  voifrr.es  , & changées  ..en' 
terre  par  la  fuccefiion  du  tems.  L'autre  ren- 
ferme urc  grande  quantité  de  fable , elle  eif- 
plus  legere  iX  plus  humide  que  la  première; 
cependant  le  grain  rcullit  également  b:cn 
dans  toutes  les  deux.  Le  terroir  îles  pUt-- 
ncs  de  Sscjto  cii  de  la  première  forte.. 
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hoc  & arijlatam  & nmtiam  babetur.  Ln  première  forte  approcherait  peut- 
être  de  notre  rojjodi  n.artuima , que  quelques-uns  nomment  andriolo,  ou, 
fui  vaut  Mort  son  , fpicâ  breviore  & turgidiort.  On  pourrait  ranger  dans 
la  fécondé  efpcce  notre  biv.nchttto  , ou  civittüa , dont  j’ai  parle  ci-dciius , 
& dont  il  elf  peut-êne  fait  mention  dans  le  catalogue  du  jardin  de  Chelfea, 
fous  le  nom  de -triticnm  arijtiftum , fpicâ  nlbà. 

Graho  genrile  difpiga  biunca  col  grain  L’o  che  pende  alrojjlccio , communé- 
ment appelle  calbigia.  On  en  fait  un  pain  de  la  meilleure  qualité , & 
d’une  blancheur  cblouiïïantc.  Voyez  li-delfus  ce  qui  a été  dit  touchant 
la  fécondé  cfpece  de  Linné.  Il  fcmblc  que  c’cft  la  féconde  efpece  de  fro- 
ment rapporté  dans  le  catalogue  du  jardin  de  C belfea  , fous  le  nom  de 
triticnm  bybtrnunt  fpicâ  albicaute , granit  ruffur.tibns , nam.  2. 

G rano  conico  biatteo  e cottico  bigio  , a un  grain  fort  dur.  On  lui  donne 
ce  nom , parce  qu’il  a un  épi  palfablement  fort , particuliérement  au  bas. 

Grano  di  fpiga  multiphcata , <S  ramofa  , appelle  grano  di  Sntyrne,  grano 
A’Fgytto , dans  plusieurs  endroits  de  la  Lombardie  , comme  dans  le  Bolo- 
nais, grano  del  grafpo , ou  comme  nous  dirions,  grano  del grappolo.  C’cft 
une  très-belle  forte  de  froment,  mais  elle  s’abâtardit  bientôt , au  moins 
dans  notre  pays.  On  trouvera -ci-deifus  les  noms  botaniques,  dans  la  fep- 
ticme  efpece  de  Tournefort. 

Grano  duro  : c’cft  proprement  le  nom  de  cette  forte  de  grain  étran- 
ger , que  les  Anglais  principalement  nous  apportent  de  l’autre  côté  de  la 
mer,  & dont  nous  faifons  les  nouilles  , le  farro  & la  fcmoulc.  On  eu 
diftingue  deux  efpecesi  duro  grojfo , dont  les  grains  font  gros  & durs;  duro 
piccolo , dont  les  grains  font  plus  petits.  La  première  eft  la  cinquième 
efpece  de  Tournefort  , triticnm  rnfutu  grano  maxivto.  La  fécondé  revient 
à la  onzième  du  même  auteur;  triticnm  typbbntm  fnnplici  folliculo bifpanicirm. 
J’ai  donné  ci-delfus  quelques  détails  fur  la  préparation  du  farro , & j’en 
ajouterai  quelques  autres  dans  la  fuite  de  ce  mémoire. 

Grân  farro  , que  l’on  diftingue  en  naturel  & en  artificiel.  Le  farro 
tiaturale  , ou  gran  farro,  eft  le  far  des  latins , appelle  dans  la  fuite  adorent»-, 
Si  femen  adorenm  , c’eft  l’épeautre  , zea  & communément  fpeita.  Avant 
qu'on  eut  inventé  l’ufagc  du  pain  , les  peuples  du  Latium  fe  fervirent 
pendant  plus  de  trois  cens  ans  de  ce  grain.  Pline  dit  expreifément , en 
parlant  Au  far,  liv.  XVIII.  cap.  7 : primas  antiqnii  Latio  cibus. 

Le  far  artificiel,  farro.  arte  facto  , eft  une  efpece  de  gruau,  que  l’on 
tire  du  froment  broyé,  & réduit  en  petits  grains,  comme  du  fable  grolîter, 
ou  même  un  peu  plus  gros , dont  on  fait  des  bouillies  & des  potages. 
Comme  on  a coutume  de  rôtir  le  froment  pour  le  préparer  de  cette  ma- 
niéré , 
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niere,  quelques  auteurs  penfcnt  qu’il  a été  nommé  adorerait , ai  adttrettd». 
Voyez  ce  qui  eft  dit  ci-deffus  fur  la  5e.  & 6e,  efpcce  de  Tournefort. 
On  fe  fervait  rarement  du/.u-  naturel , on  ne  l’employait  guere  que  préparé. 
Ain li  , lorfqu’on fe  fert  de  ce  mot,  ou  entend  bien  plutôt  le  gruau  préparé, 
que  le  grain  fimplc,  qui  n’a  reçu  cette  dénomination,  que  pour  diftinguer 
l’cfpcce  donc  on  fait  le  far.  Les  auteurs  ne  s’accordent  pas  pour  déter- 
miner quelle  eft  l’efpece  de  grain  que  les  anciens  employaient  à faire  leur 
far  , ainfi  nommé  à facieudo.  Les  auteurs  de  l’ouvrage  intitulé  , Hijlo- 
ria  Lngdttnenjts  , prétendent  que  c’était  une  efpece  bien  différente  de 
lcpeautrc  : Gaspard  Bauhin  veut  que  ce  foit  le  triticum  rnfton  gram 
ntcxr.no.  L'ufage  du  far , ou  du  gruau,  s’eft  maintenu  jufques  à nos  jours , 
dans  prefque  toute  l’Europe , mais  il  varie  félon  les  diverlés  nations  qui 
le  font  avec  différentes  fortes  de  grain.  En  Sicile  & dans  quelques  can- 
tons des  montagnes  de  l’Apennin  , on  emploie  l’orge;  ailleurs  on  fe  fort 
de  l’épeautre  , ou  du  grano  grojfo  roffo.  Ici  on  préfère  le  grano  dura,  que 
nous  recevons  d’Efpagnc  & d'Angleterre , & qui  coincide  avec  la  II.  efpece 
de  Tournefort,  dont  nous  avons  parlé  ci-deffus  ; en  indiquant  la  prépa- 
ration de  ce  gruau.  (1 0 Ruellp.  prend  la  neuvième  efpece  de  Taurnefort, 
pour  \efar  des  Français , appellé  par  lui  & par  Bauhin,  triticum  arijlit  lott- 
gioribus  , fpicâ  albà.  Le  far  blanc  de  plufcurs  auteurs  , farro  alicaftro  , eft 
le  zea  amylea , vel  zeopyrum  de  Gaspard  Bauhin  : Jean  Bauhin  l’appelle 
zea  vert ta , vel  triticum  IVirtembergenfe , chez  nous  orzo  di  Gennania , orge 
d’Allemagne  ; cette  efpece  ne  fort  de  fa  balle  que  fous  la  meule.  Sur  les 
grains  nommés  par  les  anciens  , olyra , arnica , & qui  font  encore  aujourd'hui" 
uti  fujec  de  contcftation  pour  les  érudits  , on  peut  confulter  Gaspard 
Bauhin  dans  fou  Théâtre,  Jean  Bauhin,  dans  fon  hiftoire;  Cesalpin, 
Dodonæus  & d’autres  , qui  en  ont  traité  au  long. 

Grano  grojfo  commune,  0 mjirale , vulgairement  ravanefe , eft  fans 
contredit  le  triticum  cinerettm  maximum , ariftis  donation , triturando  glumas 
déponent,  de  Tournefort. 

Grano  italico,  ou  ituliauo , parait  être  différent  du  grano  grojfo , ou  dm 
froment  connu  dans  nos  provinces,  comme  je  viens  de  le  dire:  cependant 
il  reffenibie  beaucoup  au  viazzoccbio  , qui  croit  aufïï  dans  ce  pays , avec 
plulicurs  autres  elpeces.  Ginanni  parle  de  cette  forte  de  fromeut  d’Italie , 
grano  italiano,  dans  fon  traité  délié  malattie  dcl  grano  in  erba  , part.  II. 
cap.  Vil.  §.  2f.  & il  dit  iju’il  eft  fujet  à la  maladie  que  nous  appelions  le 

(iO  En  Suide  & ailleurs , on  dre  un  fort 
bon  gruau  de  l’avcinc  grillée  & préparée,  & 
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charbon  , il  carbone  (i 6).  Ce  mal  eft  rare  parmi  nous;  nos  grains  font 
expofés  à une  autre  maladie  que  l’on  appelle  volpe  , & ailleurs  filiggine  ; en 
français  , la  nielle  ; en  allemand,  Jiaubbrand.  Notre  grano  grojfo  appartient 
à la  quatrième  efpecc  de  Tournefort,  & non  point  à la  cinquième,  comme 
le  prétend  Ginanni. 

Grano  nmrznolo  : voyez  la  première  cfpece  de  Linné.  Il  porte  des 
épis  longs  & épais,  avec  une  longue  barbe,  & des  grains  ronds. 

Grano  mazzoccbio  : les  dénominations  botaniques  de  cette  cfpece , ainfi 
que  les  noms  les  plus  ufités,  font  rapportés  ci-delïus  dans  ht  treizième  efpcce 
de  Tournefort.  Il  parait  que  c’ell  le  même  que  le  romain  ou  italien , 
grano  italico. 

Grano  nuzvtcchmo  , autre  efpece  de  froment,  dont  on  fait  autant 
de  cas  que  du  précédent,  mais  qui  fe  trouve  en  moindre  quantité,  parce 
qu’il  ne  croit  que  dans  les  terroirs  pierreux  & dans  les  pays  de  mon- 
tagnes. Le  grain  en  eft  rougeâtre. 

Grano  nominato  aiulnolo  , o grano  rojfo  âi  maremma.  On  peut  voir 
fur  cett-c  efpece , ce  que  dit  Morison  furie  triticum  fpiei i viüofà , quadratâ 
& turgiMore.  Hift.  III.  176.  Oit  fe  rappellera  aulE  ce  que  j’ai  dit  plus 
haut  fur  la  troiliemc  efpecc  de  Linné. 

Grano  nominato  bianebetto , biauebetta , civitello  , corratumcnte  anco 
citella.  Cette  efpcce  donne  un  pain  fort  blanc  , aufïï  bon  qu’il  foit  poflî- 
ble  d’en  faire  avec  le  meilleur  grau  gentile.  Probablement  c’eil  le  bled 
blanc  des  Français  , & le  brance  des  Provençaux.  On  en  feme  , & il 
réuilit  bien,  près  de  S.  CasciaNO,  dans  plulieurs  endroits  aux  environs 
de  Valdnma  di  Jopra , depuis  Tigline  à Arrcz&o  - & au  delfous  de  Florence , 
dans  les  environs  de  Certuldo  & de  Lncardor.  Il  donne  des  épis  courts 


(16)  L echarborr , en  italien  carbone , en 
allemand,  Jleinbrand,  eft  «ne  maladie  qui 
rçnd  la  lubftance  dit  grain,  noirâtre,  de 
mauvaife  odeur , & femblable  à du  char- 
bon  fairavec  de  mauvais  bois.  Le  charbon 
attaque  le  grain  . fans  aherer  fenGblemcnt 
l’épi  ; on  le  prévient  dans  nos  cantons  de 
la  Suili'e  ftanqaife  en-  mêlant  dans  le  grain 
dont  on  veut  fe  fervir  pour  l'emer,  une 
foixante-quatrieme  partie  de  chaux  vive. 
On  laide  repofer  ce  mciânge  pendant  la 
nuit,  & on  le  met  en  tene  le  lendemain. 
Qpoique  l'on  confonde  fouven  le  charbon 
avec  la  nielle,  il  y a cependant  une  diffé- 
rence bien  fenfible  entre  l’un  & l’autre.  La 


nielle  détruit  le  germe  & la  lubftance  du 
gram.  Toute  la  partie  Farinenfe  & fon  en- 
veloppe font  réduites  en  une  poudiere  noire 
& de  mauvaife  odeur , qui  n’a  nulle  con- 
fiftancc.  Cette  pouflïerc  légère  eft  facile- 
ment emportée  par  les  vents,  & lavée  par 
les  pluies  ; elle  ne  peut  donc  point  faire 
de  tort  aux  grains  fains  que  l’on  enferme 
dans  la  grange.  Le  charbon  au  contraire, 
luidant  l’écorce  du  grain  en  fon  entier  , elt 
écrafé  par  le  fléan,  & la  poufliere  qui  en 
fort  infecle  les  bons  grains  , & donne  à 
la  farine  une  couleur  violette  , & un  geût 
defegréabl». 
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blancs  .&  barbus,  les  grains  font' ablblumCnt  blancs , & un  peu  arrondis. 
Il  pourrait  être  rangé  dans  la  neuvième  efpece  de  ïournefort  , à moins 
que  ce  ne  foit  notre  gentil  bianco  commune  , ou  le  triticum  arijlis  munition 
de  Parkinson:  Morison  le  donne  pour  une  fimple  variété  de  celui  que 
Lobei.  appelle  fiügo  J'picà  muticù. 

Grano  uowinaio  citlbigia:  on  le  feme  en  divers  endroits  , & fur-tout 
à Valdamo  difopra.  Les  épis  font  blancs , & les  grains  -extérieurement  rougeâi 
très.  Il  tient  le  milieu  entre  le  gentil  bianco  , & le  gentil  rojfo.  Voyez  ci» 
deflus  la  fécondé  efpece  de  Linné. 

Grano  nominato  cafcola  : on  le  feme  plutôt  pour  avoir  cette  efpece 
de  paille  dont  on  fe  fort  pour  couvrir  les  toits  , que  pour  aucun  autre 
ufage.  Il  y en  a de  deux  cfpeces,  dont  la  première  fe  nomme  cafcola 
bianca,  parce  qu’elle  a une  paille  fine  & d’un  blanc  Iuifant.  On  en  feme 
dans  la  Tofcane , principalement  fur  les  hauteurs  alentour  de  Signa.  La 
fécondé  forte  elt  appetlce  cafcola  rojfa -,  les  grains  & la  tige  font  plus  forts, 
& de  couleur  rougeâtre.  On  en  .cultive  dans  le  Bolonais  & dans  la  Ro- 
magne.  Ce  froment  elt  bon  à faire  du  pain  j & comme  fes  épis  8nt  une 
barbe  légère,  ce  pourrait  bien  être  l’efpece  rapportée  par  Morison  fous 
le  nom  de  triticum  cbalepenfe  fpicà  breviore , nitidijjimâ  , albà  , ou  le  triticum 
Jofepbi,  dont  cet  auteur  dit  : humilier  bac  planta  fpicas  profert  brevet  £«? 
nrijlatas  ; ghtr/uc  albiiLt  £=?  glabr a fiait , grand  brévia  & turgida  : tous  ccs 
cara&ercs  fe  trouvent  réunis  dans  le  cafcola. 

Grano  rivanefe.  Voyez  grojjb  commun. 

Grano  tofetto  bianco , e tofetto  rojfo  , autrement  , tofello , ou  tofato, 
tondu-,  ou  encore  zucco , parce  qu’il  eft  uni  & fans  barbe.  C’eft  la  même 
efpece  que  les  Français  appellent  tourelle.  Il  coïncide  avec  notre  gentil  bianco 
& gentil  rojfo. 

Scan  della  , orzuola , ou  orzola,  n’cft  autre  chofe  que  cette  forte  d’orge , 
que  TaberNA  Montanus  nomme  trimejbe  , & d’autres  ecjlivtm  , parce 
qu’on  le  feme  depuis  la  fin  de  janvier  jufqu’au  commencement  de  mars} 
ce  qui  le  diftingue  des  autres  elpcces,  qui  fefement  en  automne,  comme 
le  feiglc. 

Columelle  l’appelle gahticunt , parce  qu’il  vient  de  Galatie.  Ruelle 
lui  donne  le  nom  de  canterinus,  du  mot  grec  canthon,  ou  cantberot,  afmus, 
parce  qu’il  fert  de  pâture  aux  bêtes  de  fomme.  Mattiole  , Pline, 
Palladius  & Bauhin  lui  donnent  le  nom  de  diftiebum.  On  en  feme  peir 
en  Tofcane , mais  on  le  cultive  beaucoup  aux  environs  de  Trente  & de 
Vérone. 
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Spelda  & ffelta  -,  en  latin,  fp;lta-,  en  français,  épmutre.  On  peut  . 
voir  li-dclfus  la  cinquième  & iixicme  efpecc  de  Linné. 

Après  les  explications  que  j’ai  données,  il  fera  facile  à tout  ledeur 
intelligent , qui  voudra  comparer  les  opinions  des  auteurs  cités , de  dillin- 
guer  les  efpeces  principales  , dos  Amples  variétés  qu’il  peut  y avoir  dans 
chaque  forte.  Je  n’ai  eu  ni  le  tems , ni  les  moyens  de  déenire  chaque 
plante  avec  l’original  fous  les  yeux. 
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SECTION  SECONDE. 

Dû  la  farine  de  la  maniéré  de  faire  le  pain. 

♦- * 

§•  i 

DU  PAIN  EN  GÉNÉRAL. 

T - 

-ÎLiE  pain,  qui  eft  la  nourriture  In  plus  commune  de  l’homme,  fe  pré- 
pare de  différentes  manières,  on  lui  doime  différentes  formes  ; on  en  fait 
même  avec  des  choies  qui  ont  enfembie  très-peu  de  rapport , ou  du  moins 
qui  font  pour  nous  aile/  peu  ouimnircsi  telles  font  les  icmences,  les  feuil- 
les, les  fleurs  & les  racines  de  diverfes  plantes  trés-diftérentes  des  légu- 
mes & des  plantes cei  e.i/.r  : celles-ci  font  les  meilleures  s c’ell  pour  cela  qu’on 
les  eflinie  davantage,  & qu’on  les  cultive  plus  généralement.  On  fe  fort 
de  la  moelle  & de  l'écorce  de  diflérens  arbres  ; on  fait  du  pain  même  avec 
du  poilfon  fcc.  C’elt  ainfi  que  le  nourrirent  les  Illandais  , les  habitans 
le  l’ifle  de  Sceland  , les  Hottentots,  & pluficurs  autres  peuples,  qui  ha- 
bitent fur  les  bords  de  la  mer.  (17) 

Le  mot  punis , du  pain,  vient,  félon  Cassiodore  08)  & d’autres 
auteurs,  du  dieu  Pan  , qui  trouva  le  Ircrct  de  fe  fcivirdu  grain  & des 
légumes,  de  les  préparer,  & d’en  faire  du  pain.  D’autres  aiment  mieux 
le  faire  venir  du  mot  grec»»,  qui  lignifie  tout  , parce  qu’il  peut  tenir 
lieu  de  toute  autre  nourriture.  D’autres  enfin  tirent  fon  étymologie  du 


(17)  Les  habitans  de  l’Iflande  ne  connaif- 
fent  ni  les  fruits , ni  le  grain  ; ils  ne  vivent 
que  de  pain  fait  avec  du  pniflbn  , coupé  en 
petits  morceaux , pilé  dans  un  mortier , & 
dont  ils  font  une  efpece  de  pâte  , qu’ils  fe- 
chent  au  folcil , comme  de-  gâteaux.  Voyez 
là-dcfl'us  Phiftoirc  naturelle  de  l’illande  par 
Anderson.  Ce  pain  de  poiflon  eft  connu 
chez  différens  peuples.  On  en  voit  des 
traces  dans  les  anciens  tems  , comme  on 
peut  le  voit  dans  dift'érens  auteurs , <X  par- 


ticuliérement dans  Pi  IXE,  qui  dit , liv. 
7.  chap.  2y  Ic/ity  yhagos  onmts  Alexan- 
der vetuit  pifabut  vivere.  S.  Jerome  dit 
expreflement  ••  lchtyophagi , gens  erreur  in 
littorc  n arii  rubri  , Jiipra  pctrnm , Jet lit 
tahre  , eijjimt pijçcs , Zfjblo  hoc  aliment o 
viâitant.  Le  mot  li'Idnyophcyc  figuifi* 
des  gens  qui  vivent  de  poilfon. 

(18)  Certr  frumrnta  diiitur  UweniJTe , 
Pan  autem  primus  confper far  frayes  coxijje 
per/ubetur.  Cassiodorcs  l'ai  , bb.  VI. 


* 
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De  la  maniéré  de  faire  le  pain. 

A manière  de  faire  le  pain  confiftc,  fuivant  Quercetan , dans  fon 
Diateticon  , en  quatre  opérations , favoir  : 

1*.  La  réparation  des  différentes  parties  du  grain.  On  féparc  la  farine, 
du  fon,  par  le  moyen  de  la  bluteric. 

2*  Le  mélange  des  parties  qui  entrent  dans  la  compofition  du  pain , 
c’eft-à-dire , de  la  farine  avec  l’eau  -,  par  le  moyen  des  bras  , ou  de  quel- 
que infiniment  propre  à cet  ufage.  On  cherche  par -là  à mêler  unifor- 
mément la  farine  avec  l’eau , à les  unir  intimement  l’une  à l’autre. 

3*.  La  fermentation  , qui  diifipc  ce  qu’il  y a de  plus  glutineuir. 

4*.  La  cuilTon , qui  fait  ceffcr  la  fermentation  dans  le  point  convena- 
ble, & qui  rend  cet  aliment  plus  digeftible,  plus  fain  & de  meilleur  goût. 

L 


Pour  que  le  pain  foit  bon  , il  faut  commencer  par  féparer  les 
parties  étrangères , du  froment  ; il  faut  fur-tout  en  ôter  les  femences  de 
diverfes  plantes  nuifibles  , ou  tout  au  moins  de  fort  mauvais  goût,  qui 
fe  mêlent  avec  le  froment  , parce  qu’on  les  recueille  en  même  tems. 
Telles  font  en  particulier  les  femences  de  l’ivraie,  loltum  teinulentwn , (19) 
la  vefee  noire  , vicia  vulgaril  ftminc  nigro  , G.  IL  ers  , trvum  , erviliab. 
Linné  , la  vefee  des  oifeaux  , cracea  ; l’ers  à floche  , ajbaca  , & le  lathy- 
rui  fylveflris.  On  fépare  tous  ces  mauvais  grains  par  le  moyen  du  van, 
du  crible  & d’autres  inftrumens , qui  purgent  le  grain  , non  feulement  de 
tout  le  fable  & de  toute  la  terre  qui  s’y  trouvent,  mais  encore  de  toute 


(19)  Flufieurs  de  ces  mauvaifes  herbes  ne 
font  pas  connues  en  Save  & dans  d'autres 
provinces  fituées  au  centre  de  l’Allemagne. 
Par  exemple  , on  ne  fait  ce  que  e’cft  que 
Vers  , & le  tatbyru r fyhejlrir  , par  où 
D.  M AKETTI  parait  entendre  la  nijjblia,  ou 
lelathyrus  JetifoUut  de  Linné.  On  trouve 
par  contre  dans  ces  pays-là  d’autres  plantes 
fort  dangereufes  & très-difficiles  à extir- 
per , qui  méritent  la  plus  férieufe  atten- 


tion. Parmi  le  froment,  la  plante  nommée 
trvum  tetrafpernum  £•?  h irfiitum  Linné:  , 
fait  beaucoup  de  ravage  ; elle  s’entrelace 
parmi  les  épis , & les  liant  enfcmble  , elle 
étouffe  le  grain.  Telle  eft  encore  le  latHy- 
nu  tuhcrqfus  Linné,  plante  anlîl  dom- 
mageable dans  les  champs , qu’vllé  eft  utile 
lorsqu'on  fait  la  placer  convenablement , 
& s’en  fervir  à propos. 
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Jetaencc  étrangère , & des  vers  & infectes  qui  peuvent}'  avoir  pénétré.  (20) 

Le  meilleur  moyen  de  confcrver  le  grain  dont  on  fe  propole  tfe 
faire  du  pain,  ell  de  le  Faire  étuver  dans  des  efpcccs  de  fours  (21)  in- 
ventés, il  n’y  a pas  long-tems,  par  un  de  nos  compatriotes.  (22)  La  douce 
torréfaction  qu’éprouve  le  grain  dans  cette  machine  clt  très-profitable  aux 
marchands  de  grain  & aux  magafins  publics  ; elle  clt  même  utile  à la 
faute,  parce  qu’on  garantit  le  grain  de  l’attaque  des  infedes  , (23)  qu’on 
le  préferve  de  la  fermentation  & de  réchauffement  , & par -là  même  de 
la  corruption.  Il  ferait  aulli  fort  utile  de  laver  le  grain  avant  que  de  le 
conduire  au  moulin,  & de  le  faire  enfuite  fécher  au  foleil,  pour  enlever 
la  poulliere  , le  mauvais  goîit  , la  moifill'uie  & d’autres  inconvénicns, 
qui  peuvent  venir  du  lieu  où  il  a etc  dépofé,  & du  tems  qu’il  a été  ren- 
fermé. Quoique  tous  ces  accidcns  nuifeut  principalement  à la  furface  des 
tas  de  grain,  il  ell  évident  que  la  mouture  mile  avec  toute  la  farine  ce 
qu’il  peut  y avoir  de  mauvais.  Cette  précaution  firnple  & facile  à prendre, 
facilite  la  réparation  du  fou  d’avec  la  farine  fous  la  meule. 

Il  arrive  quelquefois  que  la  farine  cil  gâtée  par  les  fragmens  qui 
fe  détachent  de  la  meule,  ce  qui  arrive  fur-tout  quand  elle  ell  neuve  & 
nouvellement  piquée.  Dès  que  cette  efpece  de  fable  fe  trouve  confondu 
avec  la  farine  , il  ne  s’en  fépare  plus  comme  le  fou  ; il  refte  dans  le 
pain  , ce  qui  incommode  autant  les  dents,  qu’il  ell  dangereux  pour  la  fanté. 
Pcrfonnc  ne' veut  convenir  que  ce  puilfe  être  la  caufc  de  certaines  maladies; 
les  médecins  même  le  nient,  & il  faut  convenir  qu’il  ell  ttffez  difficile  de 
démontrer  cette  opinion  ; cependant  il  eft  très-poilible  que  ce  làble  foit 


(20)  Mr.  Duhamel,  dans  fon  traité  de 
la  confervation  des  grains  , p.  8;.  indique 
plufieurs  machines  fervant  à cet  ufage.  On 
en  trouve  an  (b  la  defeription  dans  la  11  le. 
partie  du  fyftcmc  d’économie  rullique  de 
JlllLL. 

(si)  Voyez  ci-deflus  la  Xlle.  Addition, 
P-  <«7- 

(22)  Mr.  B*irt.  Intieri,  mort  à Na- 
ples en  17; 6,  où  il  exerçait  un  emploi: 
fon  invention  eft  publique  au  lourd  hui , ft 
elle  a été  perfectionnée.  L’expérience  a 
démontré  que  le  plus  fùr  moyen  de  con- 
fcrvcr  les  bleds  battus , c'eft  de  les  bien 
JefTécher  dans  des  étuves , de  les  dépofer 
dass  des  greniers  bien  fecs , & de  les  en- 


tretenir dans  un  état  de  fraîcheur  , en  y 
introduifant  un  nouvel  air  par  des  foufflets. 

(2;)  On  a l’expérience  que  le  bled  pa(Té 
à une  étuve  échauffée  à foixantc-dix  ou 
quatre-vingts  degrés  , foit  périr  les  charan- 
fons,  mais  qu’ils  y reviennent  au  bout  de 
quelque  tems.  La  méthode  d'éventer  le 
grain  qui  a été  enfermé  bien  fec  dans  les 
greniers  de  confervation  inventés  par  Mr. 
Duhamel , ell  propre  à entretenir  la  fraî- 
cheur & la  féchorctfe  dans  toute  la  mafti; 
du  grain.  Malgré"  les  fuccès  qu’on  a eu 
jufqu'i  prêtent  , malgré  toutes  les  expe- 
yicix.es  qu’on  a faites  , on  né  doit  pas 
croire  que  cette  matière  fi  intéreffante  ioit 
épuiiée. 

Punique 
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l’unique  caiifc  de  la  mort  de  pluficurs  pcrfomics.  Il  peut  occafionher  de  ' 
violons  maux  d’eftomac,  des  abcès  dans  les  inteftins  , des  flux  de  fang,  & 
enfin  la  mort.  Un  accident  arrivé  à Harlem,  en  1737,  peut  fervir  à con- 
firmer ce  que  j’avance.  L’auteor  de  la  Gazette  de  cette  ville  était  incom- 
mode d’une  pefanteur  d’eftomac , accompagnée  d’une  aigreur  défagrcable. 
Ou  lui  confcilla  de  prendre  du  fable  fin  , comme  on  eu  trouve  quelque- 
fois dans  le  géfier  des  poulets,  & qui  les  aide  à digérer.  Cet  homme, 
docile  à ce  confeil  imprudent,  prit  pluficurs  fois  de  ce  rcmede,  & il  parue 
d’abord  en  être  foulagé.  Mais  au  bout  de  quelques  mois  , les  douleurs 
augmentèrent  , & il  mourut  après  quelques  jours  de  foutfrancc.  Mr.  de 
Linné  alfure  que  l’on  mange  fouvent  du  pain  mêlé  de  fragmens  de  meules , 
dans  pluficurs  endroits  de  la  Suilfe,  (24)  mais  fur-tout  dans  la  Norwege, 
& il  prétend  que  c’eft  de  là  que  viennent  les  maux  d’eftomac , les  pefanteurs 
d’entrailles,  & les  morts  fubi  ces  que  l’on  voit  ordinairement  dans  ces  con- 
trées. Suivant  ces  principes  , c’eft  une  faute  capitale  que  d’employer,  pour 
faire  des  meules , de  cette  efpcce  de  pierre  qui  fe  brife  facilement , èfc 
qu’on  eft  obligé  de  repiquer  fréquemment.  Les  pierres  qui  font  compofées 
de  beaucoup  de  talc,  telles  que  font  celles  de  Gabbri  , de  Strfentini , de 
Monteferrato  , d’où  l’on  tire  la  plupart  de  nos  meules  , font  les  plus  propres 
à cet  ufage  , (25)  parce  qu’on  n’a  pas  befoin  de  les  rhabiller  fouvenc , & 
qu’elles  confervent  très-long-tems  cette  rudeife  naturelle,  qui  leur  eft  nécef- 
faire.  Elles  font  compofées  de  petites  parties  d’une  nature  ditférente , qui 
11c  s’ufent  pas  également:  celles  qui  font  talcaires  fc  frottent  bien  plus  vite 
que  les  dures;  ainfi  la  fuperficie  demeure  pendant  long-tems  inégale  , comme 
elle  le  doit  être  , pour  écrafer  parfaitement  les  grains. 

St  ce  mélange  de  gravier  avec  la  farine  eft  nuifible  à la  fanté  , la 
farine  le  fera  bien  davantage , fi  on  y mêle  des  cendres  & du  gyps  ; ce- 

(24)  Cela  arrive  principalement  dans  les 
lieux  où  l’on  n’a  point  encore  établi  une 
bonne  police  pour  les  moulins.  Je  ne  vou- 
drais pas  affirmer  que  c'eft  de  là  que  vien- 
nent telles  ou  telles  maladies  ; mais  je  con- 
çois que  ce  gravier , garni  de  pointes  moins 
emouilces  que  celui  qu’on  trouve  fur  les 
bords  d’un  torrent  ou  d'une  rivicre  , peut 
faire  bien  du  mal  à ceux  qui  en  ont  mangé. 

(2;)  Les  Norvégiens  ont  d’excellentes 
meules  , qu’ils  tirent  d’une  efpecc  de  pierre, 
nommée  par  le  Chev.  de  Linné  , faxum 
trjtorium , fp.  24.  11s  les  achètent  des  habi. 

Tout.  I.  D d d d 


tans  du  Dal/jitd,  où  on  les  appelle  muskften, 
c’eft-à-dire  moiuhjicin  , parce  qu'elles  ne 
font  pas  également  épailfes , & qu’elles  font 
rongées  alentour. 

Mr.  de  Ckonstadt  obferve  que  cette 
forte  de  pierre  ferait  excellente,  fi  lune 
des  meules  en  était  tirée , & l'autre , d’une 
efpece  de  pierre  (àblonneufe  , qu’on  trouve 
à /trjbnda.  Mr.  de  Linné  décrit  une  autre 
forte  de  pierre  dure , qui  ferait  très-bonne 
pour  des  meules.  Syjicma  naturt,  Tom.lll, 
1».  7f.  n.17. 
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pendant  c’cft  une  tromperie  alTez  ordinaire  aux  marchands  de  farine,  qui  la 
rendent  ainfi  plus  blanche  & plus  pelante.  Une  fraude  aulii  odieufe  parait , 
au  premier  coup  d’œil , tres-difficile  à croire  ; mais  la  méchanceté  & l’amour 
du  gain  font  fi  forts  , qu’il  y a peu  d’années  , fur-tout  dans  les  rems  de 
difette  , où  l’on  ne  voie  des  exemples  pareils.  Il  elt  arrivé  quelquefois 
dans  les  armées,  que,  pour  nuire  à l’ennemi , on  fe  taillait  enlever  un  con- 
voi de  farine  mêlée  avec  du  ftuc  pilé  i mais  une  pareille  rufe  eft  injufte 
& condamnable.  (26) 

II. 

Pour  travailler  ou  pétrir  la  pâte  , c’ell-à-dire,  pour  mêler  parfaitement 
la  farine  avec  l'eau , ou  fc  fert  le  plus  louvent  de  la  main,  en  Italie,  en 
Allemagne  & en  France  , fur-tout  s’il  n’y  a qu’une  quantité  médiocre  de 
pâte , & qu’on  veuille  faire  du  pain  de  ménage.  Mais  les  boulangers  & 
tous  ceux  qui  ont  à livrer  une  grande  quantité  de  pain,  pétrifient  quel- 
quefois avec  les  pieds.  Ils  mettent  la  grande  quantité  de  farine  qu’ils  veu- 
lent préparer , dans  un  petit  appartemeue  propre  & chaud , au  deilus  du 
four,  & ils  travaillent  leur  pâte  avec  les  pieds.  Cela  fe  fait  ainfi  dans  di- 
verfes  boulangeries  de  Florence.  A Bologne,  à Venife,  & prefque  dans 
toute  la  Lombardie  & la  Rotnagne,  on  travaille  la  pâte  avec  un  inltrumcnt 
fait  exprès  , que  l’on  nomme  jianga  , ou  grnmola  ; le  pain  qu’on  fait  de 
cette  manière,  s’appelle  gramolato  (27).  Il  différé  du  pain  ordinaire,  parce 
qu’il  elt  moins  boulanger,  plus  dur  & plus  rude.  Le  pètrifiage  de  la  pâte  fait 
que  les  parties  de  l’eau  & celles  de  la  farine  s’unifient  étroitement  entr’elles , 
& avec  l’eau  qu’on  y ajoute.  Cette  opération  lert  fur-tout  à dillribucr  lqs 
bulles  d’air  dans  toute  la  mafle  , afin  que  la  fermentation  fe  fafie  unifor- 
mément & promptement.  Si  cela  ne  fe  fefait  pas  ainfi , le  pain  n’aurait  pas 
une  confiftancc  toujours  égale  , il  deviendrait  trop  tût  fec  , il  ferait  rude 
au  palais  , & il  s’emierait  facilement.  ' 

Sx  l’on  veut  avoir  de  bon  pain,  il  faut  employer  de  bonne  eau  pour 
pétrir.  Une  des  marques  qu’une  eau  elt  de  bonne  qualité  , c’elt  lorfque 
le  pain  pétri  avec  elle  eft  bon  & leve  promptement.  Nous  favons  par  ex- 
périence que  le  pain  de  Prato , où  l’eau  eft  excellente,  eft  par  cela  même 
d’une  qualité  fupéricure  au  nôtre.  A Paris  on  n’a  point  de  pain  fi  bon  & fi 
beau  que  celui  de  Gouefle.  (28)  On  a tenté  pluficurs  fois  d’en  faire  d’auili 

(26)  L’exemple  que  Mr.  Manetti  a (27)  C’eft  la  brie  & le  pain  briè  des 
tn  vue  fe  trouve  rapporté  en  detail  dans  Français. 

la  diflertation  de  Mr.  Linné  de  pane  die*  (28)  Mr.  Manetti  dit  ici  tout  le  con- 
tetico.  J.  7.  traire  de  ce  qu’a  avancé  Mr.  Malocin  , 
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bon  ; on  a fait  venir  à Paris  des  boulangers  de  ce  village , on  a pris  du  même 
grain  dont  ceux-ci  fe  fervent,  & on  n’a  pas  pu  rcuflir  à imiter  lepnin-de 
Gonede  , comme  on  n'a  pas  pu  à Florence  , atteindre  le  bon  goût  & la 
beauté  du  pain  de  Prato. 

Chomel  prétend  que  11  l’on  pétrit  avec  de  l’eau  dans  laquelle  on 
a fait  bouillir  du  fon  , & qu’on  la  palfc  enfuitc  au  travers  d’un  linge  , 
le  pain  acquiert  du  corps , & s’augmente  de  près  d’un  quart.  On  pétrit 
aulfi  avec  du  lait  ; mais  cette  forte  de  pain  n’eft  pas  fort  avantageufe  à la 
fauté,  H l’on  en  fait  un  ufage  journalier  ; on  prétend  qu’il  augmente  la 
vifeofité  des  humeurs,  & qu’il  peut  occasionner  des  obftruâions , exciter 
les  hypocondrcs  & la  mélancolie  : au  lieu  d'employer  le  lait  & l’eau  de 
fon , quelques  perfonnes  ont  cifayé  de  pétrir  avec  de  l’eau  de  ru  , ce  qui 
fait  foifonner  le  pain,  & lui  donne  beaucoup  de  blancheur;  mais  il  a un 
petit  goût  d’aigre , qui  n’elt  pas  agréable  , & il  rafl'afie  trop.  Il  elt  plus 
l'ain  , lorfqu’on  pétrit  avec  de  l’eau  d’orge  , & cet  ufage  eft  établi  dans 
certains  pays. 

III. 

La  troifieme  chofe  à laquelle  il  faut  faire  attention  pour  avoir  de 
bon  pain , c’eft  la  fermentation  , qu’on  excite  par  le  moyen  du  levain  , 
avant  que  de  tourner  la  pâte.  Quand  on  l’a  bien  travaillé  , & qu’on 

lui  a donné  toute  la  façon  nécelfaire  , elle  lève,  & parvient  à fa  perfedion, 
pourvu  qu’on  la  laiife  bien  couverte  avec  du  linge  dans  un  endroit  chaud. 
Cette  fermentation  enleve  la  vifeofité  du  grain  , rend  le  pain  poreux, 
léger  & par  conféqucnt  plus  facile  à être  mâché;  il  fc  mêle  avec  lafalive, 
& fe  digéré  plus  facilement.  Pour  exciter  la  fermentation  , on  fe  fert 
dans  plufieurs  endroits  , de  la  levure  de  bière  , au  lieu  de  levain  fait 
avec  de  la  pâte  aigre.  De  l’une  & de  l’autre  façon  , le  pain  eft  bon , po- 
reux , léger,  &favoureux,  quand  il  a fuHifamment fermente.  Didyme, 
dans  fon  fécond  livre  de  l’agriculture,  alfure  que  l’on  peut  faire  un  pain 
de  très-bon  goût,  en  mêlant  Amplement  du  falpètrc  dans  la  pâte,  fans  la 
•faire  fermenter.  Il  n’eft  pas  abfolument  nécelfaire  , pour  que  la  farine  fer- 
mente , de  prendre  du  levain  déjà  tout  fait:  quand  on  a délayé  la  farine 
dans  de  l’eau  , & qu’on  l’a  mife  dans  un  èndroit  chaud,  elle  fermente  d’elle- 
mème.  Ou  emploie  le  levain  pour  gagner  du  tems  , & pour  hâter  la  pré- 
paration du  pain. 

peut-être  par  une  prévention  trop  favora-  donne  de  mauvais  pain.  Ainfi , avec  l’eau  de 
ble  à fa  patrie.  Au  relie , c’eft  un  fait  que  la  Seine,  on  ne  faurait  faire  d’aufli  beau  pain 
i l’expérience  a démontre  en  Allemagne  & que  celui  qu’on  fait  ailleurs  avec  de  bonne 
en  Suiil'e , comme  ailleurs  ; la  mauvaise  eau  eau  de  fource. 
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Le  levain  de  froment  fe  conferve  trois  ou  quatre  mois  dans  nos  cli- 
mats , pourvu-  qu’il  foit  placé  dans  un  endroit  propre  & bien  couvert  de 
farine.  Si  la  fécondé  levure  de  biere  eft  bien  féparée  de  toute  l’humidité 
qui  y refte  , elle  fait  un  excellent  levain.  Pline  dit  qu’un  levain  fait  avec 
de  la  farihe  de  millet  & du  moût,  fe  conferve  une  année  entière.  Les  an- 
ciens feraient  ordinairement  leur  levain  avec  de  groffiere  farine  de  froment 
& du  moût  devin  blanc. 

Si  l’on  interrompt  trop  tôt  la  fermentation  de  la  pâte , foit  en  l’en- 
fournant mal- à- propos , foit  en  l’cxpofant  à un  air  trop  froid,  le  pain 
devient  compacte  & pelant.  Si  au  contraire  la  fermentation  eft  trop  forte , 
le  partie  vifqueufei«ft  trop  atténuée,  en  forte  que  la  pâte  n’a  point  de  con- 
lïiUnce , le  pain  cil  applati  & aigre. 

IV. 

âixsi  , il  eft  ncceffiiire  , dès  que  la  pâte  a fuffifamment  fermenté, 
d'enfourner  fur  le  champ  , pour  arrêter  la  fermentation , pour  diifiper  l’hd- 
midité  excelfivc , & pour  rendre  le  pain  léger , digeftible  & de  bon  goût. 
Le  pain  qui  a etc  bien  cuit,  celui  qui  a été  cuit  deux  fois,  comme  le 
hifeuit,  cil  le  plus  fain  de  tous:  au  lieu  que  le  pain  frais  , ou  le  pain 
mal  cuit  , cil  très  - difficile  à digérer.  Le  bifeuit  , ou  le  pain  dur  veut 
être  nviché  davantage}  & comme  il  a perdu  toute  fon  humidité,  il 
prend  une  grande  quantité  de  faiive  , qui  fe  mêle  aux  alimens  dans  la 
‘maftication  , & qui  eil  le  plus  efficace  de  tous  les  digeftifs  : c’eil  ponr 
cela  que  cette  forte  de  pain  lé  digere  facilement  & en  peu  de  tems , & 
qu’il  produit  d’exccllcns  fucs  nourriciers.  Tous  ceux  qui  ont  un  eilomac 
faible,  qui  digèrent  mal , & dont  les  forces  font  épuiiées,  doivent  préférer 
un  pain  fcc  & bien  cuit.. 

Ce  qui  nourrit  nos  corps,  confiile , fuivant  les  naturaliftes , dan» 
une  émulfion  qui  fe  tjre  des  végétaux  , & une  gelée  qui  vient  des 
fubfhnces  animales.  Une  homme  qui  ne  fe  nourrirait  que  de  viandes,  fe- 
rait plus  fouvent  malade,  & il  ferait  fur-tout  plus  fujet  à la  fièvre  & à 
la  confomption.  Il  faut  préférer  les  alimens  qui  donnent  une  forte  d’émul- 
fion  ou  de  lait , parce  que  le  chyle  a toutes  les  propriétés  du  lait , & qu’il  eft 
réellement  une  forte  de  Lait.  Le  pain  n’cft  pas  autre  chofe  qu’une  émul- 
fion fcche , faite  avec  de  la  farine.  Malgré  tous  les  changcracns  qu’on 
lui  a fait  fubir , il  conferve  cette  propriété,  excepté  quand  il  a été  brûlé, 
car  alors  il  ne  faurait  la  recouvrer.  Les  grains  de  froment  encore 
verd  , & on  peut  dite  la  même  chofe  de  toutes  les  légumes , contiennent  un 
fuc  , qui , pour  la  couleur  , la  coulillance  & le  goût , rclfcmblc  à une  véri- 
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table  émulfion.  Cette  propriété  fe  confcrve  toujours  ; on  1b  retrouve  quand 
les  grains  delfcchés  ont  été  remis  dans  l’eau  , & qu’on  les  ferre  entre  les 
doigts.  L’intérieur  du  grain,  la  farine,  n’eft  pas  autre  chofe  que  le  lait 
végétal  j c’eft  une  émulfion  épnitre  & dedcchée  par  l’ardeur  du  folcil  i 
la  fubftance  du  grain  delféché  n’ell  pas  elfentiellement  ditférente  de  celle 
qu’il  avait  avant  que  d’ètre  mûr,  ou  lorfqu’il  était  en  lait,  comme  l’on 
parle.  Si  l’on  mâche  pendant  long-tems  un  morceau  de  pain , fans  avaler 
fa  falive  , il  fe  dilfout , il  forme  une  liqueur  laiteufe , qui  a toutes  les 
propriétés  d’une  émulfion,  quand  même  le  pain  ferait  très-vieux  & fort  noir. 

On  cuit  le  pain  dans  des  fours  faits  exprès,  excepté  certains  gâteaux, 
& quelques  efpcccs  particulières  de  pain,  qui  veulent  être  préparées  diffé- 
remment , comme  nous  le  verrons  dans  la  fuite. 

Nous  obfervcrons  touchant  la  chaleur  du  four,  que  fi  elle  n’eft  pas 
bien  égale  par-tout,  le  pain  ne  l'aurait  être  cuit  comme  il  faut.  Lors,  par 
exemple,  que  la  voûte  du  four  elt  trop  chaude,  la  croûte  fupérieure  du 
pain  cil  trop  dure  , & fouvent  même  brûlée  ; lors  au  contraire  que  le  foyer, 
ou  la  partie  inférieure  du  four,  ell  trop  échaufié,  la  croûte  de  dclfous  fe 
brûle,  ou  fe  détache  delà  mie.  Enfin,  fi  le  four  eft  trop  chaud  par-tout, 
le  pain  fe  durcit  au-dela  de  ce  qui  ell  nécclfairc,  ilfe  brûle,  il  a un  goût 
amer,,  & il  devient  mal-fain.  S’il  n’eft  pas  aflez  cuit,  il  n’eft  pas  moins  con- 
traire à la  famé  , & défagréable  au  goût  ; il  fent  la  farine  ou  la  pâte , 
& il  eft  fort  indigelle  ; la  trop  grande  humidité  qu’il  a confervée  , l’em- 
pêche de  fe  pénétrer  fuffifamment  de  la  falive  & des  fucs  gaftriques  , qui 
fervent  à la  digcltion.  Le  pain  blanc  de  la  première  qualité  ne  demande 
point  un  four  aulfi  chaud  que  le  pain  ordinaire. 
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SECTION  TROISIEME. 

Des  différentes  efpeces  de  pain  de  froment  ordinaire. 

IL  & pain  eft  une  forte  d’aliment  préparé  avec  art,  que  l’on  fait  fermen- 
ter , & que  l’on  cuit  au  four.  On  emploie , pour  le  faire,  une  fubftance  fari- 
neufe,  tirée  de  ditlérens  fruits  que  la  nature,  & fur-tout  le  régné  végétal, 
fournit  abondamment.  On  réduit  en  poudre  le  grain  dont  on  veut  faire 
du  pain  ; on  y ajoute  un  morceau  de  levain  , avec  une  quantité  propor- 
tionnée d’eau  ou  de  quelqu’autre  fluide.  On  appelle  farine  , farina  , ou 
farine  en  rame  , tutta farina,  toute  la  fubflance  du  grain  réduite  en  poudre, 
avant  qu’on  en  ait  rien  féparé.  Les  Latins  appellaicnt  ce  mélange,  farina , ou 
farina  canftijanea,  du  mot  far  , qui  eft  la  première  forte  de  grain  connue  & 
employée  parles  anciens.  Les  parties  les  plus  fines  de  la  farine,  purgée  de 
tout  fon  & de  toute  farine  groiliere , font  ce  qu’on  appelle  la  fleur  de  farine, 
la  plus  fine  & la  plus  blanche  , fias.  Et  comme  la  fleur  de  farine  la  plus  elti- 
mée  elt  celle  que  l’on  tire  du  meilleur  froment,  nommé  filigo , les  Latins 
l’ont  nuifi  appelléc  de  ce  nom.  SimiU , fimilago  , & farina  Jecuniiaria  était 
une  efpccc  de  farine  moyenne  , dont  on  iéparait  la  fleur  aufli-bien  que 
le  fon.  Suivant  Celse  , on  appel  lait  pollen,  ou  farina  crajior , cette  efpece 
de  farine , dont  4on  avait  ôté  la  fleur,  mais  non  pas  le  fon.  Cependant, 
en  difiérens  cas  & par  rapport  à plulieurs  efpeces  de  grain  , on  don- 
nait aulfi  le  nom  de  fnnila  & de  fimilago  , à la  farine  qui  contenait  en- 
core le  fon. 

On  diftingue  trois  fortes  de  fon. 

La  première  & la  plus  grolfiere,  ne  contient  que  l’écorce,  qui  de- 
meure feule  après  qu’on  a fait  palier  par  un  tamis  groffier  toute  la  farine 
avec  le  pur  fon.  On  l’appelle  communément  en  italien  crufcone  ; en  alle- 
mand , grobe  kltyen  , fon  maigre  , fon  fec,  gros  fon. 

La  fécondé  efpece  eft  le  fon  ordinaire,  parmi  lequel  il  relie  toujours 
un  peu  de  farine.  Ce  fon  eft  appelle  femola,  dans  divers  lieux  de  l’Italie, 
tels  que  la  Campagne  de  Rome,  la  Romagne  & la  Lombardie;  chez  les 
Latins  .fur fur  , cunica,  aplurla  , exta  farina.  Quelques  auteurs  ont  cru  que 
les  Latins  lui  donnaient  le  nom  d 'ntriculi-,  mais  on  fait  qu’on  employait 
ce  nom  pour  défigner  le  fon  , dans  lequel  il  fe  trouvait  encore  quelque 
portion  de  la  balle  qui  fe  détache  difficilement  dans  plulieurs  efpeces  de  grain. 
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La  troifieme  efpece  fe  nomme  le  ftm  gras  , tritcÜo  ou  erufchtlln , ou 
même jemoleüa  ; c’cft  le  Ton  le  plus  fin  , qui  ne  pâlie  pas  , quand  on  fait  palier 
la  farine  pour  la  féconde  fois,  par  un  tamis  plus  grofiier,  & qui  contient 
encore  beaucoup  de  farine.  C’eft  ce  que  les  Latins  appelaient  cretura  , 
comme  nous  l’apprend  Palladius.  Chez  les  Grecs,  c’était  cbyritia  ou  t •pityrusr. 

La  meilleure  forte  de  pain,  du  moins  pour  les  Européens  , &'  fui- 
vnnt  notre  goût,  eft  le  foin  de froment  , que  l’on  peut  diitinguer  en  deux 
fortes , le  jim  pie  & le  compofé , ou  celui  que  l’on  fait  eH  y ajoutant  diffe- 
rentes chofes.  Le  premier  eft  meilleur  pour  l’ufagc  ordinaire  dans  le  potage  , 
ou  avec  d’autres  aJimcns  ; l’autre  ne  peut  pas  férvir  d’aliment  journalier 
& ordinaire;  on  le  mange  par  délicateife;  on  a cependant  du  pain  com- 
pofé de  plufieurs  fortes  de  grain  , qui  peut  fervir  à l’entretien  d’une 
famille ; mais  ce  n’elt  pas  de  celui-là  dont  il  eft  question  ici  , il  appar- 
tient à une  autre  clade. 

I. 

« 

La  première  forte  de  pain , eft  le  pain  de  condition  des  Français  ; orr 
le  nomme  en  Italie  foprajine.  Comme  les  Latins  appelaient  filigo , la  meil- 
leure efpece  de  froment,  ils  nommaient  filigiueus  , le  pain  le  plus  blanc  r 
qui  était  fait  de  fleur  de  farine  , tirée  de  la  meilleure  forte  de  froment. 
On  l’appel  lait  auifi  punis  fsligtieus , panis  primarists  , pastis  nsundus  , panis 
candidat : fui  vaut  Castelli  , dans  ion  Lexicon  , c’était  auifi  colyplmu  & 
robus  ; & , fi  l’on  en  croit  \c  glojfaire  de  Du  Gange  , ifongia. 

Notre  pain  blanc,  un  peu  plus  gros  que  le  pain  rond  ordinaire 
que  l’on  porte  au  marché , pan  tondo  , eft  précifément  le  même  que  les 
anciens  appelaient  filignetis  ; on  le  fait  comme  celui  alla  AJarefcialba.  Le 
pan  tondo  eft  auflï  de  la  même  forte,  mais  d’une  qualité  un  peu  inférieure. 
On  l’appelle  pain  rond,  non  feulement  à caufe  de  fa  figure  , mais  atiflï 
parce  que  chaque  pain  eft  une  pièce  féparée  , & qu’ils  ne  font  pas 

joints  enfemblc,  comme  diverfes  autres  ei’peces.  Les  fortes  de  froment 
dont  on  fait  ce  pain  , font  les  plus  eftimées  , le  gentile  , le  mar- 
ztio/o , le  calbigia  , le  civiteila.  Ce  pain  eft  fans  contredit  le  meilleur  par 
fa  légèreté  & fou  bon  goût,  fur-tout  quand  il  eft  frais  & prcfque  encore 
chaud  , comme  les  gens  de  qualité  ont  coutume  de  le  manger  en  Italie  & 
ailleurs,  mais  principalement  dans  les  provinces  méridionales  de  l'Europe. 
Chez  les  anciens,  on  fefait  avec  cette  efpece  de  froment,  que  nous  nom- 
mons triusejire , ou  marznolo , un  très-beau  pain  blanc , mais  légèr  & par 
k même  peu  nourriflànt  ; on  le  nomrr..ait  à caufe  de  cela , collnborus. 

Dans  le  nord  , & fur-tout  en  Lithuanie , cette  forte  de  pain  était 
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réforvée  aux  riches  & aux  magnats,  fuivant  Gaspard  Bauhim»  ( Tirent. 
Botau.  384O  Tous  les  autres  fe  contentaient  d’un  pain  très-noir,  dcfeiglc 
ou  d’orge,  donc  on  11e  féparait  pas  même  le  fon.  Si  cet  ufage  ne  fubfifte 
plus  aujourd’hui  parmi  eux , il  elt  du  moins  certain  que  plufieurs  peu- 
ples du  nord  fe  nourrilfent  d’un  pain  noir  & grollîer.  Il  faut  que  ce  fut 
fiulli  la  coutume  à Rome , au  tems  de  Juvenal  , qui  dit  dans  fa  cinquième 
fatyre  : 

Sed  teiiey  & niveus , modique  filigine  fa&tts  , 
Strvatnr  domino  . . 

La  plupart  des  médecins  eftiment  que  ce  pain  cft  le  plus  nourrilfant 
de  tous , cependant  plutôt  pour  des  perfonnes  qui  font  long-temj  aiTifes , 
qui  ont  l’eftomac  faible , & qui  ne  faumient  digérer  une  nourriture  plus  grof- 
liere.  Plus  le  pain  elt  iavoureux  & fin  , plus  il  elt  propre  à caufcr  des 
obltrudions.  Le  meilleur  pain  que  l’on  ait  dans  la  Tofcane,  c’eft,  outre 
le  foprafine  , qut  fe  vend  à Florence  , les  pane  tondi  de  Pcato  , & ces  pains 
que  l’on  fait  deux  à deux  joints  enfemble , à Pife  & à Colle  di  val  d'ElJd. 

IL 

Le  pain  blanc  ordinaire,  que  l’on  fait  pour  vendre,  & qui  s’appelle 
aulfi  pane  tondo  & fine  , fe  fait  avec  de  la  bonne  farine  , bien  purgée  de 
toute  forte  de  fon , tant  fin  que  grollîer  ; mais  le  froment  n’eft  pas  aulfi 
choill,  & la  farine  aulfi  fine  que  pour  l’efpecc  précédente.  Cependant  le 
pain  elt  léger,  blanc,  de  bon  goût,  en  forte  qu’il  n’y  a pas  une  dilfércncc 
notable  entre  cette  efpece  & l’autre , & qu’il  elt  inconteltablement  le  même 
que  le  fimilaceus  des  anciens.  (29)  Dans  quelques  - unes  de  nos  premières 
maifons,  & dans  plufieurs  monalteres , on  fait  un  pain  tout-à-fait  fembla- 
ble  , qui  ne  différé  de  celui-ci  que  par  la  groffeur  de  chaque  piece  , & 
parce  qu’il  n’eft  pas  toujours  fait  avec  de  la  farine  aulfi  fine.  Cependant 
il  eft  toujours  plus  blanc  & plus  léger  que  celui  que  l’on  fait  ordinaire- 
ment dans  les  maifons  particulières  , & que  l’on  appelle  cafaiingo  , pain 
de  ménage.  La  piincipale  différence  conlifte  dans  le  froment  dont  on 
fe  fert  pour  le  faire,  qui  cft  peu  inférieure  à celui  dont  on  fait  le  pain 
de  première  qualité. 

III. 

Le  pain  ordinaire  , qui  fe  vend  au  marché  , nommé  parmi  nous  à fila  1 
oti  di  filo , pain  de  ligne  , parce  qu’on  le  fait  de  plufieurs  pièces  jointes 

(29)  Les  anciens  avaient  quatre  fortes  Jùnilagineus , confitjaneut  & furfuraccus. 
de  pain  ordinaire  .-  parus Ji lignais  , parus 
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l’une  à l’autre,  (30)  eft  le  pain  que  les  anciens  appelaient  punir  vulgaris , 
cibarius  , forettfit  & fecundaritu.  On  emploie  pour  le  faire, de  la  farine  qui 
n’eft  pas  de  la  première  finefle , mais  de  bonne  qualité  , & dans  laquelle 
il  ne  relie  point  de  fon.  Ce  pain  du  marché  fe  nomme  en  français  pain 
de  boulanger.  I!  eft  toujours  très-peu  cuit , & par  conféquent  très-mal  dé- 
gagé de  l’humidité  de  la  pâte.  C’eft  un  artifice  des  boulangers , pour  lui 
donner  le  poids  fixé  par  l’ordonnance  & augmenter  leurs  profits  ; d’ailleurs 
il  ne  parait  pas  fi  noir  quand  il  eft  moins  cuit.  Cependant  la  bonté  & la  blan- 
cheur de  ce  pain  varient  félon  la  qualité  du  grain  , la  fertilité  des  lieux  & des 
années , & félon  que  les  boulangers  font  plus  ou  moins  habiles  dans 
leur  profeffion. 

IV. 

Lu  pain  de  ménage,  fm  cafalmgo , que  l’on  fait  dans  les  familles, 
pour  l’ufage  ordinaire.  C’efï , comme  je  le  crois , ce  que  l’on  appelle  en 
France,  pain  de  cuiflon , déménagé,  des  maîtres  & bourgeois.  Ce  n’eft  qu’une 
variété  de  la  troifieme  efpece;  mais  elle  mérite,  pour  pluficurs  raifons , 
d’ètre  diltinguêe.  Notre  pain  de  ménage  diifere  du  pain  qui  fe  vend  au 
marché,  en  ce  qu’il  eft  intérieurement  plus  blanc,  plus  cuit,  plus  fcc,  & 
qu’il  a plus  de  confiftancc  j par-là  même  la  croûte  cil  d’une  plus  belle 
couleur.  Quant  à la  forme  , il  cil  toujours  plus  gros  que  le  pain  du 
marché.  Enfin  fa  blancheur  & fa  qualité  différent  félon  les  circonftances  & 
U fortune  des  familles.  Prefquc  par  tout  on  le  fait  avec  cette  efpece  de 
froment  que  nous  appelions  ravaueje  , uiazzochio  & mazzoebino.  Quand 
on  veut  qu’il  foit  meilleur , on  y ajoute  un  tiers  ou  une  moitié  du  grain 
nommé  gentile.  Il  eft  plus  fsvourcux  que  toutes  les  autres  cfpcces , plus 
fain  & plus  propre  à fervir  de  nourriture  ordinaire  à l’homme. 


V. 


Le  pain  que  l’on  fait  de  toute  la  fubftance  du  grain , fans  en  féparcr 
le  Ton  , ell  appelle  par  les  Latins  confufaneus  , ou  peut-être  auffi  plebeins. 
Aulu-Gelle  le  nomme  impurus  ; Athénée  & Dioscorides  , fynco~ 
myjlosi , (3 1)  & d’autres  l’appellent  auffi  colipbms , comme  pour  infinuer  qu’il 


(}ojA  Florence  ce  font  trois  pains  joints 
enfcmble  bout-à-bout  , dont  le  poids  varie 
fuivant  la  cherté  du  grain , & dont  le  prix 
demeure  toujours  le  même.  Il  y en  a qui 
pcfem  le  double , fi.  qui  coûtent  à propor- 
tion , on  le  nomme  fiioni.  A l'if;  & dans 
plufieurs  autres  endroits,  on  a des  pains  de 
Tom.  1. 


deux  pièces  jointes  enfemble , qui  fc  nom- 
ment pkee , t oppiette  , & piüieUc.  On  en 
fait  avec  de  la  pâte  ordinaire , de  la  fine  & 
de  la  très-line. 

(5 1)  Galien  appelle  fyncomjlus , le 
pain  de  fon,  furfuraccus,  qui  a plus  de 
l'on  que  de  farine. 
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e(l  la  force  des  pauvres.  (32)  Cæliüs  Rhodjgincs  le  nomme  gregarm, 
& TERENCE  , at:r. 

Il  faut  compter  parmi  cette  forte  de  pain , celui  que  font  nos  pay- 
fans  avec  toute  forte  de  grains.  11  ell  fort  noir , fur-tout  deffus,  parce  qu’il 
cil  trcs-cuit  & comme  calciné  au  four;  & cela  ne  peut  pas  être  autrement, 
à caufe  de  la  grolfeur  des  pains  , qui  font  de  1 f à 20  livres  la  pièce , poflr 
qu’ils  puilfent  fe  garder  au  moins  quinze  jours  , qu’ils  n’aient  pas  la 
peine  de  faire  lî  fouvent  au  four  , & qu’un  fcul  pain  puifle  fournir  un 
repas  à toute  la  famille.  Si  les  pains  étaient  plus  petits,  plus  bas  , ou  que 
la  croûte  fût  plus  ni  inc  ci  & moins  cuite  , la  mie  ne  fe  garderait  pas  lî 
long-tems.  On  voit  que  le  pain  que  mangent  nos  payfans  , ne  diô'ere  de 
eclui  dontonn’ôtc  point  lefon,  que  parce  qu’on  a fait  pafler  la  mouture  au 
travers  d’un  bluteau  très  - grolîîer  , pour  eu  leparer  le  gros  fon.  Puif- 
qu’il  relie  toujours  beaucoup  de  fon  dans  cette  forte  de  pain , & qu’011  ne 
cherche  qu’à  empêcher  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  que  de  farine  , il  appar- 
tient à l’cfpecc  qu’on  nomme  confufaneus.  Un  de  nos  auteurs  le  nomme 
aulli  inferigno. 

Le  pain  que  l’on  mange  dans  toute  la  Vcltphalie , & qui  ell  connu 
fous  le  nom  de  bompernickel , ell  peut-être  celui  que  les  anciens  nommaient 
gregaritu,  ater , & Jordidus.  Le  bompernickel  eft  noir  & grolîîer,  & c’eft 
à enufe  de  cela  que  quelques-uns  l’ont  nommé  en  latin  grojfns,  & dans  des 
tems  plus  modernes,  bijfus.  (33)  Un  fcul  de  ces  pains  pcfe  quelquefois 
au-delà  de  30  livres. 

On  a cru  que  cette  forte  de  pain  était  la  plus  nourriflaute  & la  plu* 
faine.  Les  athlètes  n’en  mangeaient  pas  d’autre  , & ils  le  préféraient  à caufe 
de  fa  dureté  ; il  doit  produire  peu  d’humeurs , il  nourrit  davantage  , il 
augmente  la  forcé  du  corps  , il  le  rend  propre  à fupporter  le  fatigue  , il 
guérit  ou  il  éloigne  les  maladies  qui  viennent  d’un  fang  gâté.  Les  ha- 
bitans  de  la  Wellphalie  confirment  cette  vérité , ils  font  extrêmement  ro- 


(52)  Castelli  foutient  dans  fon  dic- 
tionnaire, que  cen’cft  pas  cette  efpecc  qui 
portait  le  nom  de  coliphius , mais  bien  le 
pain  blanc  de  la  première  qualité.  Quand 
te  pain  eft  grollier , fa  inauvaife  qualité 
parait  encore  plus  lorfqu’il  eft  mal  cuit. 
C’eft  ainfi  que  PlaCTE  dit  : coliphia  ni 
inenffa  mihi  délit  ; et  qui  fait  croire  que 
cette  (brte  de  pain  ne  devait  pas  être  la 
plus  délicate  & la  meilleure. 

0 J)  Quelques  auteurs  font  venir  d* 


byffllt , en  italien  byjjh  , la  couleur  pour- 
pre , ou  rouge  foncé  ; mais  H E N R 1- 
EtIENNE  réfute  cette  opinion.  Bi/ffur 
était  un  lin  très-fin  , qui  croit  en  Egypte 
& dans  les  Indes,  avec  lequel  on  fefait  les 
habits  les  plus  précieux  de  ce  tems  - là-. 
Comme  ces  habits  étaient  fouvent  teints 
en  pourpre , qui  était  la  couleur  la  plu* 
eftimée  , on  a confondu  l’étoile  avec  la 
teinture. 
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bulles , propres  aux  plus  rudes  travaux , & ce  qui  cft  plus  avantageux  encore , 
ils  fout  rarement  attaqués  de  fievres  putrides  & inflammatoires.  (34)  Il 
faut  avouer  qu’un  citomac  faible  , qui  ne  ferait  point  accoutumé  à cette 
nourriture , s’en  trouverait  incommodé , & ne  pourrait  la  digérer  qu’aves 
bien  de  la  peine.  Mais  celui  qui  pourra  s’y  accoutumer  , trouvera -qu’il 
eft  fort  fain.  Hippocrates  dit  expreilement  : valcntiora  alimenta  hoc  ba- 
ient , quo.l  à nattirn  fi  fieperentur , nutriant  egregiè.  Et  CelsE  : labore  itaque 
& mutit  0 pus  hic  ejl.  Çc  pain  grolfier  a encore  une  propriété  que  n’ont  pas 
les  autres  fortes  de  pain,  c’cit  qu’il  11e  caufeaujcune  obftruclion  ; au  con- 
traire , il  relâche.  Cela  vient  probablement  du  fon , qui , étant  plus  grolfier, 
irrite  les  fibres  des  inteftins  & opéré  une  évacuation.  Hippocrates  a 
oblérvé  cette  propriété  du  pain  grolfier,  & Galien  recommande  le  fon 
comme  un  bon  purgatif.  Aujourd’hui  les  médecins  ordonnent  un  pain  fait 
avec  de  la  farine  exactement  purgée  de  tout  fon , tant  fin  que  grolfier , mais 
avec  laquelle  on  mêle  une  certaine  quantité  du  fon  le  plus  grolfier 
& le  plus  rude  ; ce  qui  produit  l’elfet  defiré  fans  changer  la  qualité  du  pain, 
& fans  altérer  beaucoup  la  couleur.  Quelques  auteurs  aflurent  que  le  pain 
fait  avec  toute  la  fubftance  du  grain , firns  en  féparcr  le  fon  , eft  ullté  dans 
plufieurs  endroit*  en  Angleterre  ,&  en  France  aux  environs  de  Rouen.  Le 
pain  de  froment  s’appelle  en  Latin  triticeus  ; & chez  les  Grecs , piyrinos  : ces 
derniers  nommaient  pytiria,  le  pain  delà  plus  mauvaife  qualité. 

VI. 

Lf.  pain  de  fon  cft  celui  qui  contient  plus  de  fin  fon  , triteüo , que 
de  farine,  en  latin , furfmaceüt , furfureus  , fur  fur of ut.  Le  gros  fon  , cruf- 
coite , entre 'rarement  dans  la  compolîtion  de  ce  pain  : on  y met  plus  ou 
moins  de  fin  fon,  fuivant  l’ufage  auquel  on  le  deftine.  On  peut  indiquer 
deux  ou  trois  fortes  de  pain  de  fon.  Le  pain  de  munition,  pan  di  ravone, 
en  allemand , commisbrodt  , 11e  contient  point  de  fon  grolfier  ; c’cft  celui 
qu’on  diftribue  aux  foldats.  Celui  que  l’on  a fait  cette  année  (}f)  pour 
alfifter  les  pauvres  payfans  du  voiûnage  ; celui  que  l’on  diftribue  journel- 
lement aux  pauvres  dans  certaines  maifons  religieufes  , & fur-tout  dans 
les  villages,  eft  d’une  qualité  inferieure  au  pain  de  munition  , parce  qu’il 
contient  bien  plus  de  fon  que  de  farine  (36).  C’cft  le  punis  fordidus  cacaba- 


ChIFrid.  Hoi  FM  A XX  LS,  de  pane  grqf. 
Jîori  I!reJ}phalorum, 

00  I7<+- 

(j  6)  On  en  a fait  dans  divers  lieux  de 
la  Suide , pour  foulager  le  peuple  pen- 
dant | la  difette  que  l’on  a éprouvée  en 


1771.  Celui  que  l’on  a diftribué  à Neuchâ- 
tel , était  de  froment  & d’épeautre  , dont 
on  n’avait  pas  féparéle  fon  : 1333  cmincs 
de  froment,  pefant  2g  178  livres,  ont  rendu 
26013  livres  de  farine  & 98 <r  livres  de  fon. 
Ce  qui  a produit  3689*  livres  de  pain. 

Eeec  2 
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ttus  & aler  des  Latins.  Il  y a , outre  cela  , une  forte  de  pain  que  l’on 
fait  pour  les  chiens;  Pacuvk  & Festus  le  nomment  caniiiaceus.  Il  contient 
beaucoup  plus  de  fon  que  les  deux  efpeces  précédentes.  Enfin  , il  faut 
aulfi  comprendre  fous  cette  dernière  elaife  , celui  dans  lequel , outre  le  fon , 
on  fait  entrer  la  balle  du  grain , & même  de  grandes  pailles.  Les  Latins 
l’appcllaicnt  partis  armatus  , ou,  fuivant  Marcellus , acerofus.  Quelques 
peuples  du  nord  font  du  pain  de  cette  forte  , fur-tout  dans  les  tems  de  di- 
fette.  Nous  parlerons  plus  bas  de  ce  pain , dans  lequel  on  mêle  des  légu- 
mes & d’autm  ingrédiens. 
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SECTION  QUATRIEME. 


Ve  pluficsirs  autres  fortes  de  pain  de  froment  fiufle , conjldéré  quant 
à lu  maniéré  de  le  préparer  & de  le  cuire  , quant  à la  forme  & 
à fon  u fige. 

T " ' 

X.  A LJ:  E pain  bien  levi  s’appellait  en  grec  zyiniter.  Par  le  moyen  de  U 
fermentation , il  devient  plus  poreux  , plus  léger  , & par-là  même  plus- 

facile  à mâcher  & à digérer.  Un  de  nos  auteurs  a donné  à ce  pain  le  nom- 
i'illuusinato. 

2.  Le  pain  fans  levain  , azymoi  ; en  latin,  non  fermentatus  \ en  alle- 
mand , mgêfi inertes  brodt , eft  beaucoup  plus  pefant,  plus  épais,  & plus 
difficile  à digérer.  Le  p*in  noir,  grolîier  & mêlé,  que  l’on  emploie  dans 
les  pays ‘méridionaux  de  l’Europe,  eft  néccfTnirement  mal  levé,  parce  qu’il 
a très-peu  de  parties  glutineufes.  Pendant  les  fêtes  de  Pâque  , les  Juifs  ne; 
mangent  que  du  pain  fans  levain , qu’ils  nomment  azyme  Ile. 

3-  Le  pain  cuit  fur  du  charbon  ; Diocues  Caristius  le  nomme  carbo- 
naccui  ; & en  grec , anc pyros. 

4.  Le  pain  J»  munition } en  allemand  , commis  broelt  -,  en  latin,  partis 
mlituris.  Anciennement  les  foldats  préparaient  eux-mêmes  leur  pain.  Ils» 
écrafaient  le  bled  dans  un  mortier , ou  dans  un  petit  moulin  à bras , & 
ils  avaient  coutume  de  le  cuire  fur  la  braife,  comme  Pitiscus  le  rapporte.- 

5.  Le  bijeuit , en  allemand  fcbijfszwicbcuk  ; en  latin,  punis  nauticus 
ou  biJcoStrs -,  en  grec,  dipyros  , parce  qu’on  le  met  deux  fois  au  four,  pour 
diflîper  d’autant  plus  l’humidité , & le  rendre  plus  propre  à être  confervc 
pour  les  voyages  de  long  cours.  Communément  on  prend , pour  faire  le' 
bifeuit,  des  pains  fort  épais,  que  l’on  partage  en  deux  après  la  première' 
cuifl’on , & que  l’on  remet  au  four  une  fécondé  fois.  Plaute  appelle  ce 
pain , rubidus.  On  s’en  fert  fur  les  vailîèaux,  fur-tout  quand  on  entreprend» 
des  voyages  de  long  cours  , parce  qu’il  ne  fc  rnoifit  jamais , & qu’il  ne-' 
prend  aucun  mauvais  goût,  pas  meme  quand  on  palîe  la  ligne. 

6.  Le.  petit  bifeuit,  dont  on  fait  ufage  dans  les  familles,  fur- tout' à» 
la  campagne,  cil  latin  punis  bucellalus  , ou  rmlijavi  , parce  qu’en  en  fqit 
provifion  quand  on  veut  faire  fur  terre  quelque  expédition  militaire.  Com- 
munément ce  bifeuit  eil  de  meilleure  qualité  que  celui  qu’on  fait  pour  1er- 
gens  de  mer.  Les  Rudes  s’eu  fervent  dans  leurs  armées  & dans  leurs  voyages-.. 
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Ou  l’a  nommé  buccell. i , d’une  autre  forte  de  pain  qui  cil  une  cfpccc  de  pâ- 
tiifcrie,  & que  l’on  cuit  aulfi  deux  fois  , après  l’avoir  coupé  en  petits  mor- 
ceaux , gucre  plus  gros  qu’une  bouchée.  Les  Italiens  appellent  ces  petits 
pains  , cantucci. 

7.  Le  fain  dur  ; en  allemand  , altbackenes  brodt  ; en  latin  , punis  ficcatut 
& ficctts. 

8-  Le  p.r in br/ilé  , en  latin  exuftus  ; en  allemand,  fcharfgebackenes  brodt , 
eft  peu  nourrilfant , mais  fort  fain. 

9.  Le  faut  mal  cnit , en  latin  ntadidiu  ; en  allemand  , niebt  garni  atit- 
gebackenes  brodt  ; ou  s’en  fert  comme  d’un  cofmétique. 

10.  Le  pain  plat  & mal  levé  ; en  latin  , /ai»//  collapfus,  leve  très-diffici- 
lement ; il  ne  gonfle  point  comme  l’autre,  mais  il  s’applatit  , il  s’étend, 
& la  croûte  s’en  fépare  fort  aifément. 

11.  Pain  cnit  Joui  les  cendres  chaudes  : fumant  Galien  , il  n’y  a point 
de  pain  plus  mal-fain  que  celui-là.  Les  Grecs  en  fefaient  un  grand  ufage. 

12.  Pain  cnit  fous  la  cendre  £5?  retourné,  afin  qu’il  fe  cuifc  mieux  & 
qu’il  devienne  plus  dur  ; en  latin,  punis  reverfatus. 

13.  Pain  cuit  fur  la  braife  ; eu  latin,  focalis  ou  focarius. 

14.  Pain  cuit  fur  le  gril  ; en  latin,  craticularis. 

1 f . Avant  que  l’on  eut  inventé  & conftruit  des  fours  immobiles , les  an- 
ciens cuifaient  leur  pain  dans  des  vafes  faits  exprès  , nommés  artopta , & le  pain 
ainfi  préparé  fc  nommait  artopticus.  La  pâte  en  était  fort  claire  & pétrie 
avec  du  levain  groilier;  mais  comme  il  était  bien  cuit,  il  avait  une  croûte 
bien  luifaute  , & il  était  bon  à manger  pendant  pluficurs  jours.  Ou  en 
fefait  de  pareil  dans  prefquc  toutes  les  maifons.  Les  fours  & les  boulan- 
gers 11e  font  venus  que  bien  long-tcms  après.  Plaute  & Pline  font  men- 
tion de  cette  efpcce  de  pain.  .... 

1 6.  Varron  parle  d’une  forte  de  pain  cuit  dans  des  vaiifeaux  de  terre, 
Sc  que  l’on  nommait  tcjlaceus. 

17.  Clibanites  était  un  pain  cuit  dans  des  fours  portatifs,  ou  dans 
des  efpcccs  de  tourtières  qu’on  fit  d’abord  de  terre , enfuitc  de  fer , & en- 
fin de  cuivre 

18-  Le  pain  cuit  dans  des  fours  s'appellait/wmice///. 

19.  Pane  gramolato  eft  en  ufage  en  divers  lieux  de  la  Lombardie  & 
de  la  Romagne.  Il  eft  allez  blanc , fait  avec  de  la  fleur  de  farine  , mais 
moins  levé  que  le  nôtres  on  le  pétrit  plus  ferme,  & pour  cela  on  ne  fe 
fert  pas  des  mains  ou  des  bras , mais  d’un  inftrument  de  bois,  qu’on  nomme 
grantola.  Sa  forme  eft  ronde,  ou  cylindrique,  avec  des  élévations  de  diftance 
en  diftance.  Ce  pain  cil  de  meilleur  goût  que  notre  pain  de  froment  le 
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plus  délicat  ; il  eft  fort  fec , & on  peut  le  manger  fans  aucun  autre  a li- 
ment. Plus  un  pain  cil  fcc,  lorfqu’il  eit  en  pâte.  & plus  il  conferve  long- 
tems  fa  qualité.  Les  Grecs  appelaient  calijleos,  le  pain  qui  avait  une  figure 
alongée  & pyramidale , comme  les  Egyptiens  s’en  fervaient.  L’inftrumenÿ 
avec  lequel  on  fefait  la  pâte  , s’appelle  en  latin  » tacha  ; & la  huche , 
dans  laquelle  on  le  pêtrillhit , & où  on  le  confcrvait  après  qu’il  était  cuit, 
fe  nommait  area  panaria  , & en  grec , fipyra. 

20.  Chez  les  Grecs  on  nommait  oxilefes  , une  forte  de  pain  qu’on 
fefait  fermenter  avec  du  vinaigre. 

21.  On  appelle  pain  frais , fauit  reçois , celui  qui  a été  cuit  le  jour 
même,  dès  qu’il  eft  refroidi,  en  Efpagnol , reciente.  On  le  diftinguc  de 
eelui  qui  vient  de  fortir  du  four  , & que  l’on  nomme  fan  caldo  , pain 
chaud , partis  calidus  , vel  ex  fornace  nuper  eduëtus. 

22.  Le  pain  que  l’on  fait  en  forme  de  gâteaux  de  l’épaiflcur  d’un 
travers  de  doigt , & qui  eft  fort  ufité  dans  la  haute  Allemagne  , & parti- 
culiérement en  Sucde , fe  conferve  une  année  entière  quand  il  eft  bien 
cuit , en  forte  qu’on  peut  l’envifager  comme  une  cfpece  de  bifeuit.  II  eft 
inconteftable  que  le  bifeuit  qui  n’a  point  été  brûlé  , eft  la  meilleure  dè 
toutes  les  nourritures  , & qu’il  devrait  être  préféré  à tout  autre. 

23.  On  fefait  autrefois  en  Suède  un  pain  , que  l’on  arrofait  d’eau 
avec  une  efpcce  de  doroir  , immédiatement  en  Portant  du  four  , après 
quoi  on  le  tournait , pour  le  mettre  fur  du  charbon  ardent.  Cette  opération  fe- 
fait lever  plufieurs  bulles  fur  la  croûte  , ce  qui  lui  donnait  une  figure  parti- 
culière. Ils  appelaient  ce  pain  ,fpaiha,  fpatharitss , ou  euSuédois  , hrrifpebr'àd. 

24.  Les  galettes  , ou  gâteaux  de  pain,  font  en  ufage  dans  les  famil- 
les; on  les  mange  frais  à déjeûné.  On  les  cuit  au  four  avec  le  pain;  niais 
comme  ils  n’ont  guere  que  deux  travers  de  doigt  d’épaitfenr , on  les  tire 
plutôt  que  les  autres  ; c’eft  ce  qu’on  appellait  chez  les  Latins  , partis  pla~ 
centatus  , ou  placenta. 

25.  Lorsqu’on  fait  au  four  dans  ies  familles,  on  fait  auflî  une  autre 
forte  de  gateaux , nommée  nuaefini.  C’eft  le  régal  des  gens  du  peuple,  qui 
en  donnent  à leurs  enfans.  Iis  coupent  un  morceau  de  pâte,  lorfqu'e-llc  eft 
prête  à enfourner  ; & après  lui  avoir  donné  la  forme  qu’ils-  veulent , . ils  la 
font  cuire  fur  des  charbons  , fur  des  cendres  chaudes  , ou  même  fur  le 
foyer.  Ces  petits  gâteaux  fout  de  fort  bon  goût;  on  les  mange  a déjeuner, 
avant  que  l’autre  pain  foit  hors  du  four.  Cependant  ils  ne  valent  pas  le 
pain  qui  a été  levé  & cuit  à propos,  & ils  font  fort  mal-fains.  Le  pain 
cuit  à la  hâte,  s'appelait  chez  les  anciens  ,fpeiijlicus.  Dans  quelques  villes 
du  .Curdiftan  , il  ne  faut  qu’un  moment;  pour  faire  du  pain.  Pierre 
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Duval  rapporte  qu’on  étend  de  la  pire  fur  une  plaque  de  1er  , qui  fc  porte 
fur  des  pieds,  & que  l'on  plaça  à la  bouche  du  four. 

26.  Le  pain  de  nos  payfans  cil  plus  gros  , il  a une  figure  ronde  8c 
élevée,  on  le  nomme  en  latin,  punit  crajjier.  Les  plus  grolfes  pièces  qu’ils 
en  falicnt  ne  font  pas  rondes  , ils  lui  donnent  la  forme  d’un  quarré  long, 
ou  d’un  ovale. 

27.  Les  petit t pains  rouis  font  plus  blancs  & meilleurs  que  les  autres, 
parce  qu’ils  font  faits  de  fleur  de  farine.  C’cft  le  pan  tonde  des  Italiens. 

2g.  Le  pain  quant'  ell  connu  en  divers  pays,  fur-tout  en  Hollande, 

8c  dans  quelques  provinces  de  France. 

29.  Le  pain  fait  en  forint  d'anneaux,  tant  gros  que  petits,  a une  ou- 

verture au  milieu  , comme  une  bague  , au  travers  de  laquelle  on  peut 
palier  la  main  , ou  même  le  bras,  c’ell  I e punis  fpiratus  des  Latins.  On  en 
fait  aujourd’hui  à Florence , qui  ell  très-fin , & plus  blanc  que  le  pain  blanc 
ordinaire,  il  a plus  de  croûte  -,  8c  comme  on  y met  du  fel  , il  a plus  de 
goût  que  toutes  les  autres  efpeces  de  pain  connues  dans  la  ïofeane.  On  Fap-  I 

pelle  pain  français,  ou  pain  de  Lorraine,  pan  franccfe , & alla  Lcvcnife, 
parce  que  la  mode  en  a etc  apportée  de  ces  pays-là. 

30.  Os  fait  aulfi  en  Tofcane,  une  forte  de  pains  de  la  plus  fine  qua- 
lité , qui  font  partagés  en  pluficurs  quarrés  oblongs  & joints  enfcmblc. 

Les  pièces  font  plus  fortes  & plus  épailfes  par  les  deux  bouts,  on  les  ap- 
pelle cacchiatelie.  Ce  pain  fc  vend  à très-bas  prix,  ou  tout  entier , ou  par  peti- 
tes pièces:  chaque  quarré  ne  coûte  qu’un  quattrino  (37/  Ceux  qui  n’aiment 
pas  la  mie,  mangent  de  ces  petites  gâteaux,  qui  font  prefque  tout  croûte. 

On  s’eu  fert  aulfi  pour  faire  de  la  bouillie  aux  enfans  , on  croit  qu’il  cil 
plusfavoureux  , & meilleur  que  tout  autre  pourcetufage(38).  C’ell  probable- 
ment le  pains  lineatus , dont  parle  certain  auteur.  On  fait  à Rome  & ailleurs 
un  pain  de  même  qualité,  qui  ne  différé  de  celui-ci  que  pour  la  forme. 

À Paris  on  compte  parmi  les  meilleures  fortes  de  pain , 

1.  Le  pain  à la  Reine.  6.  Le  pain  de  Gentilly. 

2.  . . . à la  mode.  7 Challaud. 

3 mollet.  8-  ...  de  Gonelfe. 

4.  ...  de  Ségovie.  9 de  Cufin. 

5.  . . à la  moutaron. 

Celui  de  la  première  efpece  ell  falé , & fait  avec  de  la  levure  de  bière. 

On  met  du  lait  dans  le  pain  à la  mode.  Le  pain  à la  moutaron  & celui  de 

(17)  Petite  monnaie  de  cuivre  fort  con-  fols  de  France, 
nue  en  Italie.  A Florence,  cinq  quattrini  (y g)  H ferait  très-dangereux  fi  on  l’cra- 
lont  un  c razia  , qui  vaut  environ  deux  ployait  à cet  ufage  quand  il  cil  frais. 

Gentilly 
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Gcntilly  Te  font  avec  du  beurre.  Le  pain  de  Goneflc  paiTc  pour  le  meilleur 
de  tous,  parce  qu’il  cft  léger  & poreux.  On  en  a de  deux  fortes,  le  plus 
fin  eft  très -blanc  , l’ordinaire  cft  beaucoup  plus  gris.  On  croit  que  la 
bonté  de  ce  pain  vient  de  la  bonne  qualité  de  l’eau  de  Gonelle  , qui  eft 
un  château  à trois  lieues  de  Paris.  Pour  faire  du  pain  du  Cufin , on  em- 
ploie des  œufs,  du  beurre  & du  lait}  il  demande  un  four  beaucoup  moins 
chaud. 

Il  ferait  trop  long  de  rapporter  ici  toutes  les  differentes  fortes  de  pain 
ufitées  chez  les  différens  peuples.  La  plupart  ne  different  que  par  le  nom , 
qu’on  a tiré  de  l’ufage  auquel  chaque  efpece  eft  deftinée.  Tel  eft  le  pain 
nommé  par  les  anciens , ortofirates  (39),  que  l’on  employait  dans  les  céré- 
monies rcligieufes.  Tel  eft  encore  celui  que  l’on  diftribuait  quelquefois, 
au  110m  du  prince  ou  de  l’état  , non  feulement  au  peuple , mais  même 
aux  perfonnes  de  qualité  } c’était  le  panis  avilis , gradilis  , & fifcalis.  Le 
panis  armigerorum  était  pour  les  écuyers.  On  en  donnait  aux  prêtres  au 
commencement  de  chaque  mois , panis  calendarius.  Si  quelqu’un  defirait  là- 
deflus  de  plus  grands  détails  , il  peut  confulter  du  Canoë  , Durant  , 
des  cérémonies  de  Véglife  ; Calmet  , commentaire  fur  la  bible  ; BiNGHAM  , de  ori- 
ginibus  eccleftafiicis ; Pitiscus  & d’autres. 

(}9)En  Italie  on  diliribue  dans  lesaflem-  rondes  & jointes  enfemble,  comme  une 
blées  de  dévotes , ou  dans  les  confrairies  , rofe  ou  comme  une  étoile  : on  les  appelle 
à certains  jours  folemncls , de  petites  pie-  pancüini  délie  compagnie. 
ces  d’un  pain  très-blanc  & très-fin  , qui  font 
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SECTION  CINQUIEME. 

Dit  pain  Jtmple  compof?  , fait  avec  tontes  les  autres  fortes 
de  grain , ou  feitl , ou  mêlé  a vec  du  froment. 

^JE  mot  latin  fmx , ou  fruges,  comprend  tous  les  fruits  de  la  terre, t 
qui  peuvent  fervir  de  nourriture.  C’clt  ce  que  nous  appelions  dans  notre 
langue  raceolta , & peut-être  grafcia  ou  grnfcie  ; en  allemand  , fruebt.  Dans 
un  feus  plus  refferré,  on  entend  par-là  les  grains  & les  légumes,  qui  for- 
ment deux  dalles  de  plantes.  Les  grains  font , comme  nous  l’avons  vu 
dans  la  première  fedion  , toutes  les  plantes,  dont  la  tige,  les  feuilles  & les 
femences  relfemblcnt  à celles  du  froment , comme  l'orge,  le  millet,  le 
greinil , &c.  Les  légumes  font,  fuivnnt  Varron,  celles  qu’on  ne  coupe 
point  comme  le  froment , mais  qu’on  arrache  avec  les  mains  , & qu’on 
n’emploie  à faire  du  pain  que  quand  on  manque  de  grain  : tels  font  les 
haricots , les  pois,  la  vefee,  &c. 

On  peut  dire  en  général  , que  les  mots  fonda  & frumento  , bled  & 
grain,  lignifient  la  même  chofe.  Ceux  de  grafcia  ou  grafeie.  des  vivres,  font 
beaucoup  plus  généraux.  Ils  ne  comprennent  pas  feulement  les  grains  & 
les  légumes , mais  aulli  tout  ce  qui  peut  fervir  à la  nourriture  de  l'homme  , 
comme  le  vin  & l’huile  : c’elt  Vaimona  des  Latins. 

Ce  que  les  anciens  Romains  nommaient  autrefois  fegts  , nous  l’ap- 
pelions mejfe-,  en  allemand  ,faat , femence.  On  déligne  par-là  les  grains  qui 
font  encore  fur  pied  , avant  la  moiifon. 

Le  mot  fonda  marque  dnns  un  fens  propre  & relferré,  cette  efpece  de 
grain  que  l’on  donne  à manger  aux  bétes  de  fournie. 

Parlons  maintenant  du  pain  que  l’on  fait  avec  ces  différentes  for- 
tes de  grains  , mais  particuliérement  avec  les  plus  connues  & les  plus 
alitées. 

I.  Le  feigle , en  italien  fegale.  ou  [égala , en  latin  fecale,  en  allemand 
rocken,  cft,  après  le  froment,  celui  de  tous  les  grains,  dont  on  fe  l’ert  le 
plus  pour  faire  du  pain.  Dans  les  pays  où  l’on  fait  le  préparer  , on  en  fait  du 
pain  très-favoureux  & très-bon:  en  France,  on  y réuffit  fort  bien  dans  le 
Gatinois  & dans  le  Poitou.  Il  a la  propriété  de  rafraîchir  le  corps.  Mais  comme 
le  pain  de  fimple  feigle  ferait  pefant , on  a coutume  de  le  mêler  avec  du 
froment  : c’clt  ainfi  que  font  en  Italie  tous  les  cultivateurs  entendus  & 
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aifés.  On  fait  de  même  en  France  du  pain  de  miteil , ou  du  pain  Je  brojji , 
que  l’on  donne  aux  domcftiqucs  , même  dans  les  meilleures  mnifons.  Nous 
appelions  ce  mélange  de  froment  & de  feiglc  , gran  fegalato , eu  latin  niif. 
ceÛaneum  & farrago , quoique  cette  dernière  dénomination  puifTe  auifi  s’ap- 
pliquer à toute  forte  de  mélange  de  grains,  comme  du  froment  avec  de 
l’orge,  ou  avec  de  l’ers.  Le  pain  de  pur  feigle,  ou  de  feigle  très-légére- 
ment  mélange  , e(l  très-connu  chez  les  peuples  qui  habitent  les  Alpes , & 
dans  les  montagnes  de  plulîeurs  autres  provinces  de  l’Europe.  Quelques  an- 
ciens ont  nommé  centenarnim , la  femence  de  feigle,  & les  Efpagnols  qui 
appellent  le  feigle  cmteno , femblent  avoir  confervé  l’étymologie  latine. 
Les  principales  efpeces  du  feigle  font  le  gros  feigle  d’hiver  , & le  petit 

feigle , ou  feigle  d’été.  L’une  & l’autre  peuvent  être  employées  au  même 
ufage.  Après  ces  deux  efpeces,  vient  le  ftigle chevelu  , fecale  villofum  Linw. 
que  Parkinson  appelle gramen  fecaiinum  maximum , auffi-bien  qu’une  autre 
forte,  qui  femble  n’ètre  qu’une  variété  de  celle-ci  , & que  Tournefort 
a nommée , gramen  creticum,  fpicatum,  fecaiinum.  Elles  croiflent  l’une  & l’autre 
dans  l’orient  de  dans  les  provinces  méridionales  de  l’Europe.  Une  autre 
efpece  eft  le  feigle  oriental.,  fecale  orientale  Linn.  qui  croit  dans  les  iües 
de  l’Archipel,  & que  Tournefort  appelle  gramen  orientale  fecaiinum , fpicii 
hrevi  loti.  Enfin , on  en  connaît  dans  l’ifle  de  Crete  une  autre  efpece , 
nommée  par  Tournefort  , dans  fon  corollaire,  gramen  creticuin  ,Jpicatum  , 
fecaiinum  , alttjjimum , tuberofi  raÀcr, 

Je  ne  fâche  pas , il  ell  vrai , que  ces  demicres  efpeces  aient  fervi  à 
faire  du  pain  ; ce  font  pour  nous  des  plantes  étrangères.  Miùs  comme 
elles  font  du  même  genre  , il  ferait  peut-être  poifiblc , en  leur  donnant 
les  foins  convenables , d’en  tirer  un  grand  parti , & pour  le  grain  & fur- 
tout  pour  les  racines.  Elles  pourraient  réuilir  dans  des  quartiers  qui  ne 
produifent  rien.  11  arrive  quelquefois  qu’une  production  ell  eflimée  pour  fon 
goût  ou  pour  quelque  propriété  particulière,  quand  même  elle  n’ell  pas 
d’ailleurs  d'un  grand  produit. 

Il  n’eft  pas  néceifaire  de  parler  ici  du  feigle  ergoté,  ou  bled  cornu. 
C’efl  une  maladie  du  grain,  & nous  en  ferons  meution  a la  Eu  de  la  fcp- 
tiemc  feétion. 

a.  Avena,  ou  Amplement  vena,  en  français  aveine , que  nous  appel- 
ions biada  , parce  que  c’elt  la  nourriture  ordinaire  des  chevaux  , n’cll 
employée  à faire  du  pain  que  dans  les  cas  de  nécefiué.  Comme  elle  eft  fort 
amere , on  la  mêle  avec  du  froment  ou  de  l’orge.  Le  pain  qu’on  en  fait 
eft  noir,  pelant  & peu  agréable  au  goût;  au  relie,  il  ell  nourrilfant,  & 
propre  aux  gens  qui  font  chargés  de  travaux  pénibles.  Dans  quelques  pro. 
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Vinces  feptentrionales  de  l’Angleterre,  oa  fait  de  petits  pains  ronds  avec 
de  la  farine  d’aveine  , que  les  habitans  du  pays  appellent  jamock-brcad. 
Les  Allemands  & les  Anglais  font  ufage  de  lafemcnce  d’aveine,  qu’ils  font 
palier  fous  la  meule  pour  en  feparer  l’écorce.  Les  premiers  l’appellent  grïitzxi 
& les  féconds grotes.  Ceux-ci  en  font  une  efpece  d’aliment,  qu’ils  nomment 
grtiald.  Les  riches  & les  pauvres  en  font  cas  comme  d’une  nourriture  très- 
• laine,  fur-tout  pour  des  eftomacs  faibles. 

Les  différentes  efpeccs  d’aveine  que.  l’on  peut  employer  pour  «n  faire 
de  la  farine  , du  pain  , des  gâteaux  & de  la  bouillie,  font  ces  trois , avenu 
fativa r dont  il  y en  a de  blanche  & de  noire,  mena  muta  & fatua.  Il  y 
en  a une  autre  efpece  avec  de  fortes  racines,  que  Mr.  de  Linné  appelle 
avenu  elatior.  Ces  racines  fe  mangent  accommodées- de  plusieurs  façons  , 
comme  les  patates.  (40) 

3.  Le  pain  Fait  avec  la  meilleure  efpece  à'orge  cft  très-blane,  mais 
il  n’elt  pas  fi  nourriffant  que  le  pain  de  froment.  Paul  Eginete  foutient 
même  qu’il  ne  nourrit  point  du  tout.  Il  faut  avoir  un  bon  eltomac  pour  le 
digérer.  Mais  on  peut  corriger  ce  défaut  en  mêlant  la  farine  d’orge  avec 
un?  portion  de  farine  de  froment  & une  autre  de  farine  de  feigle>  (41)  fi  l’orge 
y domine,  le  pain  s’aigrit  facilement  & prend  un  mauvais  goût.  On  fait  une 
bouillie  très-nourrifl'ante  T polenta,  avec  la  mie  de  pain  d’orge  & du  lait. 
.Les  anciens  fefaicnc  rôtir  l’orge  avant  de  la  moudre.  Les  Athéniens  en  fe- 
raient un  grand  ufage , parce  qu’il  en  croiffait  beaucoup  dans  les  terres  de- 
leur  république.  Les  efpeccs  les  plus  utiles  font  l’orge  ordinaire,  vulgare , 
ou  polyjtkhui/t  verttum  d«  Bauhin  i on  la  nomme  aufir  Vhexaftichum  & le 
dijtichum , avec  toutes  fes  variétés , & le  zeocritum , que  les  anciens  Germains  ap- 
pellent reiji , & les  Italiens  orzodi  G er mania  , Stftirro  biaucç  ou  canduio  -,  celle- 


(40  j Vavena  elatior  , 'dont  parîe  ici 
.Fauteur eft  une  plante  trcs-connue  des 
cultivateurs , fous  Te  nom  de  raygrat ,-  on 
peut  douter  que  l’on  puifle  faite  ufage  de 
1 efpece  qui  a de  greffes  racines  ; tes  nœuds 
en  paradient  trop  petits  & trop  fecs. 
Mr.  Schrtsber  ,,  fils  du  traducteur  alle- 
mand de  cet  ouvrage  , a décrit  cette  plante, 
dans  la  Hejcriptiou  des  herbes.  Tout.  L 
p.  id.  planche  t. 

(41)  La  farine  d’orge  fermente  difficile- 
ment ; delt  pour  cela  que  ceux  qui  en  font 
do  pain,  n’en  mettent  qu’un  tiers  firr  f 
de  feiglc.  Pour  moudre  lotte,  en  commence 


par  I’humeètcr  , comme  le  feîgle  ; on  la 
hi(Te  répofer  pendant  24  heures  , après 
quoi  on  Pégrugegroffierejuent.  Après  avoir 
tiré  de  la  huche  le  fon  & Forge  égrugee „ 
on  la  remet  une  fécondé  fois  fur  le  mou- 
lin , & enfuîteon  la  lait  partir  par  te  bluteau, 
groifier.  Après  qu’elle  a tout  parte  par  Te  mon- 
Kn , on  tire  tes  deux  p ailées  , & e’eft  la 
farine  la  phis  blanche.  On  peu»  remettre  ju£ 
qu’à  deux  ou  trois  fois  le  refte  du  gFuau  T 
félon  qu’on  veut  avoir  plus  ou  moins  der 
forme  groifiere , ou  de  fon.  Le  fon  & tous 
ce  qui  n’a  pas  parte  an  travers  des  bluteaux  r 
*li  mis  à part  pour  le  bétaiL 
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ci  ell  la  plus  nourrilfimte , & celle  qui  a le  meilleur  goût.  Ou  s\*n  fert  pour 
faire  des  potages  & des  foupcsj  on  la  cuit  avec  du  lait  comme  le  riz  (42). 
Le  pain  d’oige  pure  était  nommé  chez  les  Latins,  panis  borJactut  ; mêlé 
avec  du  froment  ou  du  feigle  , c’était  panis  mixtus.  Mr  de  Linné,  dans  î.t 
derniere  édition  de  fon  traité  intitulé  , Species plantarum  , compte  huit  fortes 
d’orge  , & plufieurs  variétés. 

L’orge  que  Bauhin  & Tournefort  appellent  polyflithum  bybcruum , 
orzo  aittiwmale  0 J'inverno , orzopieno,  s’appelle  en  français , orge  d'aittoinm, 
orge  grojji  , orge  prime , & plus  communément  tjcourgeon , ou  fecoitrgeou , & 
par  corruption  fitcrioit  , parce  qu’elle  ell  d’un  grand  fccours  pour  les  pau- 
vres. O11  la  feme  en  automne  &on  la  recueille  au  commencement  de  juin  , 
plutôt  que  toutes  les  autres  légumes.  Mêlée  avec  du  froment,  elle  fait  un 
très-bon  pain.  En  France  l’orge  d’été  cil  la  plus  commune. 

4.  Le  forgo  , en  français,  gros  millet , en  latin,  holcus  forghiim  Linné,, 
s’appelle  dans  la  Tofcane  faggina , & dans  d’autres  lieux  d’Italie , melica  & 
snelega.  Cette  plante  a plufieurs  variétés  , telles  que  la  faggina  rubra , que 
nous  appelions  pamioibinta-,  une  autre  forte  nommée  faggina  fpargola  ; une 
autre,  dont  la  fejnence  ell  blanche  & applatie;  une  autre  dont,  la  fe- 
mence  ell  noire.  Nos  payfans  & ceux  des  provinces  voifines  font  du 
pain  de  toutes  ces  fcmences , mais  ils  préfèrent  les  premières  efpeces.  Il  leur 
arrive  rarement  d’employer  à cet  ufage  la  feule  farine  de  forgo , ils  y mettent 
une  partie  de  haricots  & une  de  froment , ou  une  partie  de  froment  & 
une  de  vefee,  ou  enfin  une  partie  de  froment  & une  de  feigle.  Ce  pain  ell 
fort  épais , noir  & pelant,  & il  ne  peut  fervir  que  pour  des  gens  qui  fati- 
guent beaucoup.  Mr.  de  Linné  prétend  que  cette  forte  de  pain  ell  parti- 
culière aux  payfans  du  Fermais;  je  puis  alfurer  qu’ils  le  connailfcnt  à peine* 
ils  ne  fe  fervent  que  de  froment  mêlé  avec  des  haricots  , ou  quelquefois 
avec  du  maïs  , qu’ils  appellent  melicone.  Ce  célébré  bounifte  a peut-être 
été  mal  informé  par  quelque  voyageur , qui  entendant  mal  la  langue , aura 
confondu  les  noms  vulgaires  du  faggina  & du  sstah  , qui  fc  rclfcinblcnc 
alfez  , puifqu’on  appelle  le  premier,  melica  , & l’autre  , melicone. 

La  première  efpece  de  Jorgo  dont  j’ai  parlé  ci-delfus , ferait  peut-être 
meilleure  que  l’autre.  Le  pain  qu’on  en  tirerait  ferait  moins  noir.  Aulfi  on 
la  préféré  dans  l’Arabie,  dans  l’Ethiopie,  fur-tout  dans  la  Cilicie  & dans 
l’Epi re  , ainfi  que  le  rapportent  Belon  , Porta,  Rauvolf.  Cn  eu  trouve 
parmi  nous , & il  ne  rcuiTît  pas  trop  bien  dans  nos  campagnes.  11  ell  à peine 

(42)  Cette  orge , horrfeum  2cccriton  ',  ell  vrage  de  Mr.  Schreber  , que  j’ai  cité  «- 
fur-tout  propre  à foire  de  bonne  biere.On  la  ded'us , Part.  I.  png.  125.  planche  17. 
trouvera  décrite  avec  exactitude  dans  l’ou- 
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connu  en  France  & en  Angleterre  ; on  y en  cultive  peu  * parce  que  le 
climat  du  pays  n’eft  pas  favorable.  Les  Anglais  le  nomment  iutiie  millet , ou 
ttiriie  liirlle-,  les  Français  lui  donnent  le  nom  de  g>oi  millet.  Le  grain  que 
nous  appelions  fpargola , n’elt  pas  employé  à faire  du  pain  ; il  a trop  peu 
de  farine  ; on  le  donne  a manger  à la  volaille.  Pline  & Mattiole  l’ap- 
pellent milium  inlicum , & Touunefort  , milium  arunJmaceum  indicum.  Cette 
plante  eft  abfolument  étrangère  en  Allemagne  (4*)  ; on  la  ferae  danp  les  jardins 
à caul’e  de  fa  beauté  -,  mais  le  climat  ne  lui  convient  point:  elle  veut  des 
pays  plus  chauds,  tels  que  ceux  où.elle  fefait  le  feul  grain  connu  des  habitans, 
avant  que  les  Européens  y forma  tient  des  établiifcmens. 

f.  Le  millet  ordinaire , en  italien  miglio , en  allemand  birfen , eft  blanc 
ou  noir}  c’eft  la  graine  d’une  plante  originaire  des  Indes,  qui  donne  de 
très-bonne  farine  propre  à faire  du  pain.  On  l’emploie  plus  fouvent  dans 
les  potages,  accommodé  avec  de  l’eau,  du  bouillon  ou  du  lait.  Dans  laTof- 
cane  , 011  a une  machine  exprès  pour  féparcr  l’intérieur  du  grain  de  fa 
goulfe  , & on  l’appelle  alors  miglio  brillato.  O11  fefait  autrefois,  dans  plu- 
sieurs provinces  de  France  , différentes  efpeces  de  pain  du  millet.  Les  an- 
ciens les  coi  maillaient  fous  le  nom  de  panit  miliaceus.  Les  payfans  de 
Gafcogne  & du  Berry  fêlaient  une  forte  de  pain  avec  de  la  farine  de 
millet  , dont  on  avait  bien  féparé  le  fon  : la  maniéré  de  le  pétrir  était 
la  même  que  pour  le  pain  de  froment  ; mais  afin  de  corriger  le  goût 
doucereux  du  grain , on  mettait  beaucoup  plus  de  fel  dans  la  pâte.  On 
connaît  aufli  dans  la  Gafcogne  une  autre  forte  de  pain , que  l’on  appelle 
brajjier , en  latin  brijfariutn.  On  lui  donne  la  forme  d’un  parallélogramme 
long  d’un  pied  & haut  d’un  empan  ; on  enveloppe  chaque  piece  dans  des 
feuilles  de  choux , & on  la  feit  cuire  fur  la  braife  , ce  qui  lui  donne  un 
goût  plus  agréable.  O11  fait  dans  la  même  province  des  micquet , qui  font 
de  petites  pièces  de  pain  que  l’on  cuit  dans  i’eau}  c’eft  communément  le 
déjeûné  des  enfans,  & l’on  en  vend  à très-bas  prix  dans  les  rues.  Lorfque 
le  millet  réulfit  mal  , on  ajoute  pour  faire  ce  pain  , une  portion  plus  ou 
moins  confidérable  de  pauis-,  quelquefois  011  le  fait  avec  la  graine  de  cette 
plante  toute  pure.  Le  pain  fait  avec  une  moitié  de  forme  de  millet  & I’ru- 
tre  moitié  de  farine  de  froment , eft  de  très-bon  goût,  pourvu  qu’on  n’ou- 
blie pas  d’y  mettre  du  fel  } il  eft  nourrilfant  & d’une  couleur  agréable. 
Beaucoup  de  gens  en  font  ufage  en  divers  lieux  , dans  les  quatre  parties 

(4))  i\I r.  Schrf.ber  & quelques  autres  g*s  publiés  en  Allemagne. On  a fait  des  effais 
écrivains  économiques  ont  fait  connaître  ppur  l’établir  dans  ce  pays  , mais  ils  ont 
cette  efpece  de  millet  dans  pluiieurs  ouvra,  trcs-niai  réufli. 
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du  monde  (44) ; mais  on  ne  peut  en  faire  que  dans  les  endroits  où  le 
millet  croit  en  abondance:  dans  notre  pays,  ce  pain  ferait  beaucoup  plus 
cher  que  celui  de  pur  froment  ; & l’on  fait  que  les  campagnards  regardent 
principalement  à l’économie.  On  a tiré  de  la  Guinée  une  efpcce  de  petit 
millet,  que  Kauhin  appelle  militait fabstnm.  Il  cil  plus  doux  & plus  tendre 
que  le  ntillct  ordinaire  ; on  en  fait  du  pain  dans  le  pays  d'où  il  ell  ori- 
ginaire , & des  Anglais  l’ont  nommé  tbe  Guiuea-corn , c’eft-à-dire  grain  de 
Guinée.  Nous  n’employons  le  millet  que  pour  le  pomge,  & meme  l’ufage 
n’en  efl  pas  général;  mais  nous  avons  foin  de  le  féparcr  de  la  gouife  dan» 
une  machine  faite  exprès,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut.  Les  charbonniers 
& les  bûcherons  du  Tirol  & des  autres  provinces  de  l’Allemagne,  font 
av«c  le  millet  une  cfpecc  de  bouillie  , dont  ils  vivent  toute  l’année  fans  fairor 
aucun  ufage  du  pain. 

C.  Ltp.mil,  en  latin  panicaut , en  allemand  , holbtnkirjtti , ou  fcbwad«rt 
donne  de  très-bonne  farine , dont  on  peut  faire  du  pain , fi  du  moins  on  fait 
s’y  prendre.  11  y en  a plusieurs  efpaces,  & Linné  en  compte  jufqu’à  vingt- 
huit.  Les  plus  communes  font  celles  qu’il  nomme , glaucttm,  italrtunt  (4 O» 
americaniau  (46)  , & ittdictim  (47),  avec  toutes  leurs  variétés.  Dans  I» 
Tofcane,  où  l’on  efl  fuffifamment  pourvu  d’autres  grains , celui-ci  ne  fert 
qu’à  engrailfer  les  poules  & la  volaille , lorlqu’on  la  met  en  cage.  Mais  (i 
l'on  en  avait  une  proviiîon  , le  punis  ferait  fort  utile  dans  un  tenu  de 
difette  , pour  le  mcler  avec  ihi  froment , du  feiglc , ou  d’autre  légume. 
Le  pain  ferait  de  fort  bon  goût  , très  - nourrilfant  & propre  pour  de» 
maiuruvres  & autres  perfnr.nes  chargées  des  plus  rudes  travaux.  Clvsius, 
Parkinson  & l’auteur  de  l'ouvrage  intitulé,  Hortui  Malabar  icus , décrivent 
avec  foin  plusieurs  efpeces  & variété»  de  millet  & de  panis  : ils  indiquent 
la  maniéré  de  s’en  fervir  pour  la  nourriture  de  l’homme  , & fur-tou» 
comment  on  en  fait  du  pain  dans  plulieurs  royaumes  de  l’iHde.  Cepen- 
dant il  faut  convenir  que  ce  pain  ell  grollIer&  mauvais:  il  cft  fort  pefant » 
ileaufedes  obftrudlions  & des  coliques,  comme  on  a eu  lieu  de  le  remar- 
quer dans  les  pays  ou  l’on  en  fait  ufage. 

7.  Le  niais , ou  bled  de  Turquie,  lit  nomme  en  italien  grrno  tnreo  & 
gratto  ftciliitnn  : dans  la  Lombardie , c’eft  le  militant,  & \e  farmentone.  ËAUMLM 
& Camerarius  l’appellent  /ruinent»)»  indicum  , & Linné  zea  nuits . On  en 


(44)  Tranjl  Philo f.  num.  192. 

(45)  Le  panit  que  U ai  lu  N appelle  ita- 
Irziitti , fil  urigin.ike  des  Indes  tout  comme 
les  autres.  11  rendit  mieux  en  Italie  qu’en 
Allemagne  ; l’épi  eft  plus  nourri  & plus  gros. 


en  forte  que  plu  fleurs  au'eurs  ent  cru  qu'il 
était  d’une  efpece  particulière. 
t4d1  Holcttt  fyi<atut  i.INNÉ. 

(47I  On  ne  trouve  pas  cette  efpece  dans 
l’ouvrage  de  Air.  de  Linné. 
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fait  de  bon  pain,  qui  c(l  même  alTez  beau  , fur-tout  quand  on  y mêle  une 
portion  de  farine  de  froment.  Ce  pain  cil  afles  nourriflànt,  mais  il  obflrue, 
dcilcchc  , & par-là  même  il  ne  peut  convenir  qu’à  des  gens  qui  tra- 
vaillent à des  ouvrages  pénibles,  tels  que  quelques  nrtifans , les domeltiques , 
les  foldats  , & les  payfatis.  , 

On  a trouve  que  le  maïs  était  très-bon  contre  le  devoiement  & la  con- 
fomption.  Ce  grain  vient  d’Amérique , où  ou  le  cultive  beaucoup  , fur- 
tout  dans  le  Mexique , ou  il  cil  appelle  tlaolle.  Il  y en  a auffi  une  grande 
quantité  en  Afrique,  où  il  le  nomme  mahiz.  Aujourd’hui  on  en  feme  abon- 
damment en  Italie  , fur-tout  dans  la  Lombardie  & dans  le  royaume  de 
Naples.  MATTrOLE  le  nomme  bled  des  Indes , & cette  dénomination  lui  con- 
vient mieux  que  celle  de  bled  de  Turquie  , puifqu’il  nous  vient  des  Indes 
occidentales , & non  de  l’Afic  & de  la  Turquie.  Il  cil  vrai  qu’on  en  fait  main- 
tenant un  très-grand  ufage  dans  les  Indes  orientales , mais  Rumph  croit 
qu’il  y a été  porté  par  les  Efpagnols.  Il  y a pluficurs  cfpeccs  de  maïs  ; on 
en  voit  dont  les  grains  font  blancs , d’autres  font  gris  , jaunes  , bleuâ- 
tres , pourpres  , noirs  & violets.  On  doit  diflinguer  celui  dont  les 
grains  font  blancs , plus  gros  & plus  tendres , & dont  l’épi  cil  le  double  plus 
gros  que  celui  des  autres. 

Kecchio  rapporte  dans  l’hilloire  naturelle  du  Mexique,  comment  les 
Mexicains  en  font  du  pain  , de  la  bouillie,  des  gâteaux  & d’autres  mets , dont 
toutes  les  perfonnes  , de  quelque  rang  qu’elles  foient  , font  beaucoup  de 
cas.  Les  potages  & les  bouillies  où  il  entre  delà  farine  de  maïs,  paffent 
pour  être  fi  fains  & fi  faciles  à digérer  , que  les  médecins  de  ce  pays  les 
ordonnent  dans  la  plupart  des  maladies  , & même  dans  les  fievres.  Cet 
auteur  dit  même,  que  depuis  l’établilTcmcnt  des  Efpagnols,  les  Mexicains 
Ont  changé  leur  façon  de  vivre  , qu’ils  ont  fait  moins  d’ufage  de  ce  pain , 
à la  place  duquel  il  ont  fubllitué  d’autres  cfpeccs  de  grain  & de  pain , 
mais  qu’ils  ont  vu  régner  parmi  eux  des  maladies  qu’ils  ne  connaiflaient 
pas  auparavant,  & particuliérement  la  pierre. 

Dans  les  provinces  méridionales  du  Mexique , on  trouve  un  peuple 
qui  a confervé  fa  liberté  , & qui  mene  une  vie  errante  & vagabonde , 

comme  autrefois  les  Scythes  : ces  gens  font  une  forte  de  pain  compofé  de 
maïs  & de  viande , que  l’on  appelle  beibacoa.  Dans  un  creux  préparé  dans 
la  terre , ils  arrangent  un  foyer  de  pierres  plates  , qu’ils  font  chauffer  bien, 
fort , & fur  lesquelles  ils  étendent  leur  viande  -,  ils  la  poudrent  enfuite 
de  maïs  , ils  arrangent  pardelfus  de  nouvelles  pièces  bien  chauffées  & de 
la  terre  -,  après  quoi  ils  laiiTent  le  tout  dans  cet  état , jufqu’à;  ce  qu’il  foit 
fuffifamment  cuit  Ce  mets  efl  pour  eux  une  délicatelfe  -,  & pluficurs  Efpa- 
gnols 
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gnols  l’ont  trouvé  fi  bon,  qu’ils  Te  font  établis  dans  le  pays,  & qu’ils  ont 
adopté  ce  ragoût.  Dans  la  nouvelle  Efpagnc , & fur-tout  dans  la  province 
de  Nicaragua,  on  écrafc  le  maïs  avec  la  main,  & on  y répand  de  l’eau 
peu-à-peu  , pour  en  faire  une  efpece  de  pâte;  on  la  partage  en  plufieurs 
morceaux , que  l’on  enveloppe  dans  des  feuilles  de  maïs  & dans  d’autres 
herbes;  on  les  met  enfuite  fur  des  charbons  ardens,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
rôtis.  Il  fe  forme  tout  autour  une  forte  de  croûte  , & le  dedans  eft  une  mic 
blanche  .délicate  & de  très-bon  goût.  Ces  gâteaux  doivent  être  mangés  chauds  i 
ii  on  les  lailfe  refroidir  , ils  fe  durciifent  & prennent  un  goût  défagréa- 
ble.  D’autres  cuifent  la  pâte  avant  que  de  la  rôtir  ; mais  le  pain  n’a  pas  fi 
bon  goût,  & au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours,  il  fe  moifit  & il  devient 
infipide  : d’autres  Indiens  mangent  les  grains  de  maïs , après  les  avoir  fait 
Amplement  rôtir  au  feu , ou  quelquefois  ils  les  cueillent  lorfqu’ils  font  encore 
en  lait.  Cet  aliment  fe  nomme  e3or.  Dans  la  province  de  Nicaragua , on 
fait  avec  le  maïs  certaines  tourtes  fort  minces , très-blanches  & de  bon  goût , 
que  l’on  appelle  tafcalpaccio n.  Afin  que  ces  tourtes  & même  toute  forte  de 
pain  foient  meilleurs  , quelques  Indiens  prennent  la  précaution  de 
trier  les  grains  blancs  , d’en  oter  toute  la  balle  avant  que  de  les  conduire 
au  moulin,  & fur-tout  d’en  féparer  cette  partie  dure  par  laquelle  les  grains 
tiennent  à l’épi.  Il  y a des  peuples  dans  ce  pays-là  qui  cuifent  leur  pain  de 
maïs  dans  des  fours  , comme  nous  le  félons  en  Europe.  Lorfque  les  Indiens 
font  quelques  voyages  fur  mer,  ils  prennent  avec  eux  de  la  farine  de  maïs  fcc , 
dont  ils  mettent  une  poignée  dans  de  l’eau  , ce  qui  fait  une  bouillie  fi 
nourriiî’ante,  qu’elle  leur  tient  lieu  de  viande  & de  breuvage.  Cette  préparation 
toute  (impie  , a encore  cet  avantage  , c’efl  que  le  maïs  rôci  cnleve  tout 
le  mauvais  goût  de  l’eau  , quelque  gâtée  qu’elle  foit  ; & tout  le  monde 
fait  que  c’ell  un  des  grands  inconvéniens  des  voyages  de  long  cours.  Au 
relie  , tout  ce  que  je  viens  de  dire  fur  cette  plante  cil  tiré  de  1 ’Hijioire  na- 
turelle des  Indes  occidentales  de  GONSALVE  OVIEDO, liv.  7.  (qg) 


(48)  Mr.  Schrerer  indique  dans  une 
note  plufieurs  auteurs  allemands  qui  ont 
parlé  plus  en  détail  du  mais  , ou  bled  de 
Turquie.  La  meilleure  notice  qu’on  en  ait 
donné  dans  cette  langue  , eft  de  Mr.  le 
profefTeur  K a l M ; elle  a été  inférée  dans 
les  Mémoires  de  F Academie  Kot/ale  des 
Jaencet  de  Suède  : Xll'e.  Part.  p.  29  £? 
fuivantes.  Cet  auteur  combat  l’Opinion  com- 
mune , que  le  pain  fait  avec  ce  bled  cuufe 
des  obftruclions.  Il  alfure,  d'après  fon  expe- 
7m.  I. 


rience  , qu’il  eft  très-fai n , Sc  r ém  • apé- 
ritif. Dans  l’Amérique  feptentrionale , on 
fait  de  gros  pains  déniais  pur;  quelque- 
fois  on  y mêle  du  froment , & plus  fouvent 
du  feigle  ; ce  dernier  mélange  elt  plus 
fain.  Ôn  verfe  peu-à-peu  de  l’eau  dans  la 
farine  de  maïs , jufqu’à  ce  qu’on  ait  fait  une 
bouillie,  que  l’on  fait  cuire;  & lorlqu’elle 
eft  refroidie,  on  y mêle  la  farine  de  fcigle. 
Les  f uvages  font  leur  prin  avtc  du  maïs 
piiédans  un  mortier  de  bois  avec  un  pilon 
Gggg 
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Nos  pnyfans  mêlent  le  maïs  , non  feulement  avec  du  froment , mai* 
avec  du  f’eiglc  de  des  haricots , auxquels  il  ôte  ce  goût  d’amertume  qu’ils 
ont  fans  cela.  Dans  la  Lombardie  , & plus  encore  dans  le  Milanais  , ou 
fait  avec  la  farine  de  maïs , des  potages  de  très-bon  goût.  Dans  le  territoire 
de  Vérone , on  cuit  au  four  de  petits  gâteaux  de  maïs  aiTaifonnés  de  diver- 
fes  chofes  , qu’ils  nomment  zalietti  ; on  en  vend  dans  toutes  les  rues  de- 
là ville. 

Dans  le  royaume  de  Naples , on  ne  fait  pas  du  pain  de  maïs  , quoiqu’on 
y en  recueille  beaucoup  , parce  qu’il  y a du  froment  en  abondance  ; mais 
on  en  fait  de  très-bonnes  loupes.  Ou  vend  aulfi  des  beignets  frics  à l’huile, 
qui  font  faits  avec  de  la  pâte  de  maïs.  On  en  débite  beaucoup  , parce  que 
le  peuple  les  trouve  bons,  & qu’ils  ne  coûtent  guère. 

8-  Le  bled  noir  , ou  bled ftrrazîH  , en  allemand  , buebweizen-,  en  latin, 
fagopyrum , en  italien  , frumento  farraetnn,  ou  farracenico  , & fonnento  ntro , 
donne  aulfi  de  très-bonne  farine  , propre  à faire  du  pain.  On  peut  l’envi- 
fager  comme  un  des  grains  les  plus  utiles  i on  en  fait  un  pain  léger,  blanc 
& de  bou  goût  , fuç-touc  fi  on  y mêle  en  parties  égales  du  froment  & du 
maïs  , comme  c’elt  l'ufagc  parmi  nous.  Dans  le  Tirol  & ailleurs , on  le 
mange  pur,  fur-tout  en  hiver.  Ce  grain  efl  très-avantageux  pour  le  culti- 
vateur, parce  que  quand  les  années  font  favorables  & dans  les  bons  terroirs , 
on  peut  en  faire  deux  récoltes  par  année.  On  femc  pour  la  première  fois- 
le  bled  farrafin  au  mois  d’avril,  & il  cil  mûr  en  juillet.  Au  mois  de  juin, 
ou  peut  en  femer  dans  les  champs  où  l’on  a fait  la  moilTon  , & l’on  fait 
une  fécondé  récolte  en  octobre.  Le  grain  n’eft  pas  feulement  propre  à 
faire  du  pain , on  en  fait  aulfi  de  très-bons  potages.  On  en  feme  beaucoup 
aux  environs  de  Peroufe  ; mais  dans  le  Florentin  , on  en  voit  tres-peu  , 
fans  que  je  puilfe  en  deviner  la  raifon.  Dans  plulïeurs  endroits  de  la  Lom- 
bardie , on  fait  un  certain  mets  avec  la  farine  de  bled  farrafin  -,  ils 
appellent  ce  potage  , polenta  ntra  , non  que  la  couleur  en  foie  noirâtre 
ou  brune , mais  pour  la  dilfinguer  d’autres  bouillies  du  même  genre.  Cet 
aliment  cft  de  très-bon  goût,  même  pour  les  plus  délicats;  on  y met  du 


de  la  même  matière  ; ils  réparent  l’écorce  ; 
ils  y mêlent  quelquefois  des  fraifes  & des 
baies  d’airelle  , ou  même  des  grains  de 
rai  ins  fauvages  , dont  ils  font  de  petits  gâ- 
teaux , que  l'on  fait  cuire  fur  des  cailloux 
biûlans,  ou  fous  les  cendres  chaudes  , co 
pienant  foin  de  les  envelopper  dans  de 
larges  feuilles.  On  peut  voir  aulfi  fur  ce 
fujet  les  TraryalîioiuP/iiloJbphiquCi,  n.  14a. 


pag.  10 6;.  & la  notice  qu’en  donne  Ca- 
TESBV  , nat.  hijl.  Carolina.  Dans  la  Hon- 
grie , ce  grain  porte  le  nom  de  kukritsa  : on 
en  fait  une  efpcce  de  gâteaux,  qui  font  doux 
& délicats.  Voyez  encore  ce  que  dit  Mr. 
ScHRECEA  fur  la  culture  & l’ufage  du  bled 
de  Turquie  .dans  la  Hongrie  , Camcral- 
SJirifftcn.  l’art  VU.  p.  222. 
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beurre  & du  fromage  de  Lodi , qui  le  rendent  appétilTant,  tandis  que  les 
autres  bouillies , & l'ur-tout  celle  de  nwïs  , font  fades  , en  forte  qu’on 
ne  peut  leur  donner  du  goût , qu’à  force  d’épiceries.  Bauhin  appelle  le  bled 
fà  razin  , trefymwn  cereaie  folio  Ixderacto  ; Tournefort  , fignpymm  vulgart 
trechmt-,  Linné,  polygonum  fagopyrion.  Cette  plante  nous  eft  venue  d'Afie. 

9.  Une  autre  forte  de  bled  farrazin , qui  peut  fervir  au  mèmeufage, 
a des  grains  plus  gros.  Linné  lui  donne  le  nom  de  polygonum  Tartaricum. 
Dans  le  traité  publié  à Stockholm  en  1744.,  ou  l’appelle  fagotriticum  Sibi- 
rictim,  parce  qu’il  vient  de  Sibérie.  J’en  ai  ferné  plutïcurs  années  de  fuite 
dans  notre  jardin  de  botanique  , & j’ai  éprouvé  qu’il  réuffit  très-bien.  Peut- 
être  que  ce  bled  réuflirait  mieux  chez  nous  que  dans  les  pays  même  d’où 
il  cil  originaire;  il  fourrre  très-bien  notre  climat,  les  vallées  & même  les 
montagnes  pourraient  lui  convenir.  Et  puifqu’U  donne  plus  de  grains , 
puifque  ces  grains  font  plus  gros,  & qu’ils  ont  la  même  qualité,  il  fcmble 
rju’il  11e  ferait  pas  mal  de  s’appliquer  à cette  culture. 

10.  Les  feues  , en  latin  fabx , en  allemand,  bohnen,  font  de  tous  les 
légumes , ceux  qui  produifent  le  plus  : nos  cultivateurs  en  font  un  grand 
cas,  non  feulement  parce  qu’ils  peuvent  les  manger  vertes  & les  employer 
à la  nourriture  du  bétail  , mais  auili  parce  qu’ils  peuvent  en  faire  du 
pain.  Quelques  perfonnes  mêlent  une  partie  de  feves  , & deux  parties  de 
froment  & de  feigle , ou  de  froment  & de  maïs  ; ce  qui  donne  un  pain  noir 
& pefant , un  peu  amer,  mais  propre  à l’entretien  de  bien  des  gens  qui 
font  obligés  de  vivre  d’économie  & qui  n’ont  pas  beaucoup  de  grain  : fi 
l’on  prend  trois  parties  de  farine  d’épeautre  fur  une  de  farine  de  feves , 
cela  diminue  la  pelanteur  & la  vifeofité  de  ces  dernières  , en  forte  que  ce 
pain  peut  fervir  a toute  forte  de  perfonnes.  Un  grand  nombre  de  nos  pay- 
fans  font  du  pain  plus  groificr  encore,  en  mettant  un  tiers  ou  une  moi- 
tié de  froment  & de  feigle  fur  une  même  quantité  de  feves  ou  de  gros  mil- 
let. Les  meilleures  feves  pour  faire  du  pain,  font  les  grofles  feves  d’automne, 
fave  virnine  , ainfi  nommées,  parce  qu’on  les  plante  en  automne,  ou  au 
commencement  de  l’hiver.  Elles  ne  font  pas  auflt  amercs  que  les  autres  ; 
les  Latins  les  appel  (aient  fabx  majores.  Les  autres , beaucoup  plus  petites, 
& plus  rondes,  font  ameres;  nous  les  nommons  fave  mai  zuole -,  en  latin, 
fabx  minores,  ou  equiux.  On  les  emploie  auifi  dans  notre  pays  à faire  du 
pain,  de  même  que  plufieurs  autres,  dont  les  auteurs  font  mention;  telles 
font  les  feves  noires , & les  feves  à gros  grains  , dont  on  a commencé  à 
faire  ufage  depuis  quelque  tems.  Mr.  de  Linné  met  les  feves  dans  la  clafie 
des  vefees , & il  les  appelle  vicia  faba. 
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11.  Tous  les  fruits  à goudes  (49) , ou  même  toutes  les  femences  de 
plantes  dont  la  fleur  relfcmble  à celles  des  pois  & des  lèves  , & qui  s’ap- 
pellent à caufc  de  cela  , plantes  légumincufes , ( DiaJelphia  L.isn.  Cl.  XV II.) 
peuvent,  avec  plus  ou  moins  de  facilité,  être  réduites  en  farine  & en  pain: 
le  pain  réullit  allez  bien  , fur-tout  fi  on  en  mêle  la  farine  avec  celle  de  fro- 
ment. Sans  cette  précaution  , il  pourrait  arriver  qu’elle  aurait  plus  de  peine 
à fermenter,  & que  le  pain  en  ferait  trop  ferme,  trop  pelant  & même  amer. 

Les  légumes  les  plus  propres  à faire  du  pain  font  la  vefee,  les  pois, 
les  lentilles  , les  pois  chiches  , & les  haricots.  Comme  plufieurs  de  ces 
efpeces  coûtent  autant  que  le  froment , ou  même  davantage  , & que  d’ailleurs 
ils  nourrirent  autant  que  le  pain,  lorfqu’on  les  mange  fous  leur  forme  na- 
turelle , il  arrive  rarement  qu’on  s’avife  d’en  faire  du  pain.  Cette  année, 
ou  a mêlé  parmi  la  farine  de  froment  & d’autre  grain  , des  feves  , des 
pois  & des  pois  chiches.  La  difette  a forcé  bien  des  gens  dans  le  grand 
Duché , à manger  de  ce  pain,  faute  d’autre.  On  a fait  la  même  chofe  dans 
le  royaume  de  Naples,  où  ces  légumes  avaient  très-bien  réuffi,  de  même 
que  dans  ce  pays. 

12.  Parmi  tous  les  légumes,  il  faut  convenir  que  ln  vefee  eft  incon- 
tcftablbmcnt  un  de  ceux  qui  font  les  plus  propres  pour  faire  du  pain, 
fur-tout  l’efpece  que  nous  avons  appellée  fativa , qui  elf  fort  groife , de  très- 
bon  goût  & très-faine.  Les  gens  riches  en  mangeraient  fans  répugnance , fi 
ce  légume  était  mêlé  de  froment.  La  pâte  ferait  plus  jaunâtre  j elle  aurait 
plus  de  goût  que  celle  de  pur  froment  , & elle  lèverait  très-à-propos.  En 
Tofcane,  on  vend  prefquc  par-tout  dans  les  fermes  & dans  les  bourgs,  un 
mélange  de  fromeut  avec  un  tiers  ou  environ  de  vefee  ; ils  l’appellent  gratio. 
vecciato  : les  payfans  le  recherchent  beaucoup  , & le  préfèrent  à tout  autre 
pour  leur  ufage , parce  que  la  vefee  donne  un  très-bon  goût  au  pain,  en 
même  tems  qu’elle  le  rend  plus  pelant  & plus  difficile  à digérer,  ce  qui 
eft  un  objet  confidérable  pour  des  payfans  qui  font  charges  des  travaux 
de  la  campagne.  Plufieurs  fement  les  vefees  avec  le  froment  ; mais  cette 
méthode  ne  doit  pas  être  adoptée  fans  précaution  : on  a remarqué  que  dans 
bien  des  endroits,  la  vefee  réuffit  mal  , 'lorfqu’elle  eft  cultivée  de  cette  ma- 
niéré. Ailleurs,  cela  ne  diminue  point  la  quantité  de  froment  qu’on  aurait 
recueilli  fi  n l’avait  femc  feul  , & la  vefee  réuffilfant  très-bien  .augmente 
beaucoup  la  récolte  La  vicia  fativa  ■ a grains  noirs  , eft  auffi  bonne  que  l’au- 
tre. Ll  n’y  a de  différence  entre  ces  deux  efpeces,  qu’en  ce  que  celle-ci  fait 
le  pain  un  peu  plus  noir. 

(49'  Il  Faudrait  excepter  quelques  plan-  dia , &c.  qui  ont  des  propriétés  venimeufes. 
tes  étrangères  , comme  l 'abus , la  pjii- 
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I ?.  On  connaît  plufieurs  autres  efpeces  de  vefccs  , qui  feraient  egale- 
ment utiles  , fi  011  les  cultivait  avec  le  même  foin.  Telle  ell  notre  vefce  de 
haies  ; en  allemand  , zaunwicktn , vicia  fepium  Linn.  Telle  eft  encore  la 
vefce  de  bois , vicia  fylvatica  Linn.  Telles  font  enfin  la  grolfe  vefce  de  bois 
vicia  dmnetorum  Linn.  celle  que  ce  meme  auteur  nomme  vicia  Uurbonen- 
fis  , Mattioli  , fava  falvatica  , & d’autres  veccia  Rouiana  Scjij'clloiiero  , outre 
plufieurs  autres  efpeces,  tant  de  ce  pays  que  de  l’etranger. 

14.  Il  y a d’autres  légumes  qui  approchent  de  la  vefce  pour  leur 
utilité  , comme  les  lentilles , ou  Vers,  en  latin  lens  , ervum  lens  , ervum  crvi~ 
lia  Linn.  Uns  vulgaris  Bauh.  ervo  de  Mattiole  , & vulgairement  moebi. 
Quelques  perfonnes  ont  cru  que  ce  légume  ell  contraire  à l’eftomac  & à 
la  tète  i c’eft  pourquoi  ils  ordonnent  de  le  préparer  à l’avance,  & de  le  faire' 
bouillir  deux  fois  dans  l’eau  pour  l’adoucir. 

La  gejfe , lathyrus  fativus  Linn.  en  italien  cicercbia  ; une  efpcce  dq 
pois  , nommes  pifello  Jilvejlre  , pifum  ochrus  Linn.  aracn  nero  de  Mat- 
tiole; on  l’appelle  vulgairement  roviglia.  Nous  n’en  parlerons  point  ici, 
non  plus  que  de  toutes  fes  variétés  & de  plufieurs  autres  plantes  de  la 
même  elpece.  Plufieurs  font  allez  connues  ; les  autres  peuvent  l’être  par  des 
expériences  faciles. 
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SECTION  SIXIEME. 

Du  pain  compofé , fait  pour  la  dflicatcjfe  le  luxe. 

JE<Es  diverfes  comportions  du  pain,  qui  n’ont  cté  faites  que  pour  le 
plaifir  & la  délicatcife , font  en  fi  grand  nombre  , que  ce  ferait  entrepren- 
dre une  chofc  impofiiblc , fi  l’on  voulait  en  donner  une  defcription  détail- 
lée. Tout  cela  a changé  aufii  fouvent  que  les  teins  & les  mœurs  , le  goût 
& la  mode  des  dilfércns  peuples.  Ainfi  nous  ne  parlerons  ici  que  de  quel- 
ques efpeccs  connues  parmi  nous. 

1.  On  fait  une  cfpeco  de  pain  avecdufucre,  des  épiceries,  du  beurre, 
du  lait,  des  œufs,  des  fruits  confits , & d’autres  chofes  de  cette  nature, 
pour  le  rendre  doux  & de  meilleur  goût.  Toutes  ces  inventions  qui  n’ont 
d’autre  but  que  de  flatter  le  goût  & de  fatisfairc  la  fcnlualité  , feraient 
trop  chères , fi  l’on  prétendait  en  faire  un  ufage  journalier.  D’ailleurs,  elles 
nuiraient  à la  famé , (50)  elles  gâteraient  l’eftomac  , fi  un  les  mangeait 
feules,  ou  en  trop  grande  quantité.  Enfin  toutes  ces  délicatefles  11e  font 
pas  propres  comme  le  pain  , à être  mangées  avec  la  viande  & les  autres 
alimens , dont  elles  changeraient  abfolument  le  goût. 

2.  Les  divers  ingrédiens  qui  entrent  dans  la  compofitiotl  de  toutes  ces 
çfpcces  de  pain  , font  les  œufs  , la  biere  , le  beurre  , le  lait , le  fucre , le 
citronat  & d’autres  fruits  confits , toutes  fortes  d’épiceries  , & en  particu- 
lier le  poivre , la  cannelle , la  noix  de  mufeade , les  raifins  de  Corinthe , 
le  fafran  , la  graine  de  coriandre  , le  cumin  , le  fenouil  , les  raifins  verds , 
les  figues  fechcs  , les  amandes,  les  noifettes  , les  pillaches,  les  noix,  & 
autres  chofes  de  cette  nature.  Plufieurs  de  ces  efpeccs  entrent , quoiqu'on 
différente  dofe , dans  cette  forte  de  pâtilferie  , que  l’on  nomme  en  Italie 
pane  impepato.  On  le  fait  très-bien  à Sienne  , & fur-tout  à Buon-Convento.  Ce 
pain  eft  très-agréable  au  goût } mais  comme  il  y entre  beaucoup  d’épicc- 
ries , il  e(l  très-échauffant. 

3.  On  fait  à Florence  & ailleurs,  une  autre  efpece  de  bifeuit,  qui  rcfTem- 
ble  aflez  à celle  dont  nous  venons  de  parler , quoiqu’elle  n'approche  pas  du 

(to)  Toutes  les  efpeces  de  pain  (ait  avec  tout  cela  ne  vaudrait  rien,  fi  on  préten- 
du fucre  & des  épiceries,  ne  font  pas  égale-  dait  en  faire  une  ufage  journalier , eornnp; 
ment  nuilibles  à la  fanté.  On  donne  aux  du  pain, 
malades  plufieurs  fortes  de  bifeuits.  Mais 
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pane  impepato.  Ce  font  les  pains  d'épice  des  Français,  dont  on  di flingue  de 
trois  fortes  , les  fins  , les  mi-fins  & les  ordinaires.  Les  premiers  font  les 
meilleurs  i on  y emploie  des  ingrédiens  choifis  , on  clarifie  le  fucre  dont 
on  veut  fe  fervir , on  les  couvre  de  divers  ornemens  faits  en  pâte , & on 
les  glace  avec  du  fucre.  Cette  forte  de  pàtilferie  cfl  connue  en  Italie  fous  le 
nom  de  pane  arumatico  , ou  pane  fpetieri , & en  Angleterre  , fous  celui  de 
fpùe-bread. 

- 4.  La  féconde  forte  de  pain  d’épice  cft  d’une  qualité  inférieure.  On 

y emploie  du  miel  au  lieu  de  fucre.  C’elt  à-peu-près  le  najltis  pànis  des  an- 
ciens, dans  lequel  il  entrait  du  miel,  de  la  farine,  des  raifins,  & des  épi- 
ceries : les  boulangers  qui  en  fefaient  , s'appelaient  najiocopi.  Le  panit 
meUittts  était  fait  de  miel  & de  farine. 

*.  La  troifieme  forte  n’cft  compofée  que  de  poivre  , de  noix,  de  figues 
feches  & de  farine  de  froment  , dans  laquelle  on  a laide  la  plus  grande 
partie  du  fin  fon.  On  y met  du  miel  au  lieu  de  fucre , & on  l’appelle  à 
Florence  pan  forte,  pour  le  diftinguer  des  deux  autres  efpcces. 

6.  Quelques-uns  de  nos  payfans  font  au  printems  une  forte  de  pâ- 
tiflcrie  avec  de  la  farine  de  froment , de  maïs , ou  de  haricots , dans  la- 
quelle ils  mêlent  des  fleurs  de  fureau.  En  automne  ils  y mettent  des  grains 
de  raifin  , de  l'anis  & du  fel  , ce  qui  lui  donne  un  très-bon  goût.  Les 
Egyptiens  mèlaientdans  leur  pain  & dans  leurs  gâteaux,  de  la  femencc  de 
cumin.  (*1)  Ils  choififlaicnt  pour  cela,  l’efpece  nommée  dans  le  Catalogue 
du  jardin  royal  de  Montpellier,  nigtïïa  flore  alto , minore  Janine , paUcfcente, 
momatico,  qui  a un  goût  & une  odeur  agréables  i le  pain  dans  lequel  on 
le  fera  entrer  fera  très-délicat.  Cette  femence  pulvérifée  peut  tenir  lieu 
d’épicerie  dans  plufieurs  ragoûts. 

7.  Les  anciens  avaient  une  efpccc  de  gâteaux  dont  ils  fefaient  un 
cas  particulier}  on  ne  manquait  jamais  d’en  fervir  fur  les  meilleures  tables. 
C’était  une  pâte  compofée  de  farine  , d'huile  & de  fromage  } quelques-uns  y 
ajoutaient  du  miel  par  raifon  de  fanté  , en  forte  qu’elle  reflcmblait  aflez  à 
notre  miglioccio.  Les  pâtes  de  ce  genre  faites  à Athènes  , étaient  très- vantées 
à caufe  de  fon  miel  , qui  était  très-renommé.  Peut-être  que  c’cft  un  de 
ces  gâteaux  que  Diogenes  appcllait  pattern  probe  confcclimt.  Les  Latins  nom- 
maient crnfluU  , des  gâteaux  plats, faits  avec  de  la  farine,  du  miel  é<  du 
lait,  pour  les  diftinguer  des  autres  qu’ils  appelaient p’acenta. 

8.  A mefurc  que  l’art  a fait  des  progrès  , ou  plutôt  à mefurc  que  la 
fenfualité  eft  devenue  plus  générale  , on  a ajouté  à ces  gâteaux  plufieurs 
ingrediens  , des  herbages , des  fruits , du  beurre  , des  oeufs , & on  a 

(51)  Cela  fe  fait  encore  dans  plufieurs  endroits  de  la  Suifle. 
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commencé  à leur  donner  le  nom  de  tourtes.  Le  torta  punis  des  anciens^ 
dont  parle  Isidore  dans  le  XX.  liv.  de  fes  Etymologies  , n’était  qu’une'* 
croûte  de  pain  évidee  dans  le  milieu  & frottée  d’huile. 

9.  Les  anciens  fefaient  aulfi  une  pâte  pétrie  à l’eau  , mince  comme 
une  fine  peau  , qu’ils  alfaifonnaient  avec  du  fromage dupçivre,  du  fafrait 
de  de  la  cannelle.  Cela  s'appelait  lagamim. 

10.  Scriblita  était  un  gâteau  fans  miel,  qui  fe  mangeait  chaud. 

n.  Sopanum  était  plus  relevé  , plus  grand  que  les  autres;  en 

l'offrait  aux  Dieux. 

12.  Liuum  était  une  forte  de  bouillie  de  fleur  de  farine,  avec  du 
miel  & de  l’huile.  Si  l’on  fe  contentait  de  prendre  du  (impie  gruau  de  fro- 
ment, on  avait  une  autre  pâfiil'eric  nommée  minutai. 

13.  Summalia  était  une  efpece  de  tourte  qui  avait  la  forme  d'une  roue. 

14.  On  connaiffait  auifi  une  efpece  d’oublics  fur  lcfquellcs  étaient  em- 
preintes des  figures  humaines;  dans  les  premiers  terns  , c’était  celle  de 
deux  jeunes  hommes  célèbres  , nommés  Gajus  & Lagus  ; d’où  la  pâtilierie 
portait  le  nom  de  gajoli  & lagunculK 

if.  Une  autre  forte  de  pain  , ou  de  pâte  , faite  de  fleur  de  farine 
pétrie  avec  du  moût , s'appelait  mujiaceus.  C’eft  de  -là  que  vient  peut-être 
le  nom  de  nos  nio,'tacciuoli ; 011  n’y  mettait  pas,  comme  nous,  du  lucre  & 
des  épices  ; on  fe  coutentait  de  les  adoucir  avec  du  moût. 

16.  Les  riches  mangeaient  une  forte  de  pain  fort  dur,  comme  le  bifi- 
cuit  des  gens  de  mer;  mais  qui  avait  beaucoup  plus  de  goût.  Il  était 
compolé  de  fleur  de  farine  , de  lait , de  beurre  & d’huile  : 011  le  nommait 
maza.  C’était  une  délicatelfe  que  l’on  fervait  fur  les  meilleures  tables. 
Dc-là  le  proverbe  , fupra  inazam  , pour  exprimer  un  homme  qui  vivait 
dans  l’abondance  & les  plailîrs. 

17.  Nos  oublies,  cialde  & ciiildoni , étaient  aulfi  connues  des  anciens , 
qui  les  nommaient  punis  obelirts.  Suivant  Athenée  , on  les  fervait  fur  la 
fin  du  repas.  On  les  appellait  aufli  fa vi  , parce  qu’ils  étaient  doux  , & 
tranfparcns  comme  des  filets.  La  meilleure  forte  fe  felaitavec  de  la  fine  farine , 
du  vin  blanc,  des  œufs,  du  fel  & d’autres  épiceries.  A Athènes  , on  les 
ferait  minces  comme  du  papier.  Le  moule  dont  on  fe  fervait  pour  cela, 
fe  nomme  en  latin  efcbnra. 

i8-  Nos  bifeuits  , JiiJcatti , font  précifement  ce  que  les  anciens  nom- 
maient mma.  On  11e  les  confondra  pas  avec  le  bifeuit  des  marins,  punit 
flipyrus , ou  br-co3us , dont  nous  avons  parlé  ailleurs. 

19.  On  frit  aufli  parmi  nous  des  pains  longs  & étroits,  que  l’on  coupe 
par  tranches  pour  les  remettre  au  four  , afin  qu’ils  fe  cuifcnt  mieux , & 

qu’ils 
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qu’ils  aient  plus  de  goût  C’eft  les  cantucci , & à Florence  cantucci  di  Prata. 
Ils  approchent  du  pan  bucceüato,  dont  on  fait  ufage  dans  les  villes  & à la 
campagne.  Voyez  ci-deiîus , Section  IV. 

20.  En  hiver,  & fur-tout  pendant  le  carême,  on  fait  une  cfpeoc  de 
tourtes , que  l’on  farcit  de  fain-doux  frais  , & de  lard  , ou  plutôt  de  ces 
petits  morceaux  de  chair  grillée  qui  relient  dans  la  poêle  lorfqu’on  a lait 
fondre  du  lard.  Ces  gâteaux  font  fort  en  ufage , même  à la  campagne  & 
parmi  le  peuple,  qui  les  appelle  Jiiaccias' tinte. 

2t.  On  fait  aulfi  des  pâtés  de  la  même  forte  , mais  plus  délicats  ; on 
en  vend  dans  les  boutiques.  Ils  font  faits  de  fine  farine  , & la  farce  eft 
de  la  chair  de  faucilles  à griller,  faljîccia  (f 2).  Les  anciens  connaillaicnt un 
mets  à-peu-près  femblable  ; les  auteurs  font  mention  d’une  forte  de  pain 
mêlé  avec  de  la  viande , qu’ils  nommaient  artoatas. 

22.  D’autres  font  une  pàtilfcric  du  même  genre  , mais  d’uu 
goût  bien  difféfent } ils  y mettent  du  beurre  & du  fucre;  la  pâte  approche 
allez  de  celle  que  nous  nommons  pafla  frotta. 

23.  Pendant  le  carême,  on  fait  encore  plufieurs  autres  fortes  de  pâ- 
tiflerie,  entre  lcfquelles  011  dillingue  le  pain  de  romarin,  pan  di  ramtrino, 
dont  il  fc  fait  alors  une  grande  confommation.  C’eft  une  pâte  compolce  de 
farine  blanche  & d’huile  , avec  du  romarin  & des  raifins  fccs  de  Damas, 
que  nous  appelions  uva  ficca-,  on  fait  frire  le  tout  dans  la  poele.  Quand 
on  veut  leur  donner  une  qualité  fupéricure  , on  y met  de  gros  raifins, 
que  nous  appelions  cibebes  , zibibbo  3).  La  forme  de  ces  gâteaux  eft  tou- 
jours ronde  ; on  les  fait  cuire  beaucoup  plus  que  les  petits  pains  marchands. 
Les  anciens  fervaient  une  forte  de  pains  faits  avec  .des  amandes  & des 
raifins  , qu’ils  nommaient  conos. 

24.  Une  autre  efpecc  très-commune  en  carême,  c’ellle  fcuole , qui 
eft  une  forte  de  pàiiflcric  blanche  & fine,  où  l’on  ne  met  que  de  l’anis  & 
du  fel.  On  lui  donne  la  forme  d’une  navette  de  tilferand , en  latin  radins. 
Si  en  italien  corrompu  fcuola.  Plufieurs  n’y  mettent  point  d’anis , mais  au 
lieu  de  cela  , ils  y font  entrer  du  fafran  ; on  le  fait  ainfi  à Prato , en  forte  que 
les  navettes  y ont  une  couleur  jaune.  O11  y en  fait  toute  l'année,  & on  en 
envoie  beaucoup  au  dehors , parce  que  ces  navettes  le  confcrvcnt  lors  même 


(S2-!  La  viande  de  porc  hachée  bien  me- 
nu , affaifonnée  de  fel  6c  d’épiceries , & 
preffee  dans  les  petits  boyaux  de  cet  animal, 
qu’on  a foin  de  bien  nettayer , s’appelle 
en  latin  , lucanica  , tomacula , injujum, 
JitiUumfardmcn. 

1 oint  1. 


(t 3)  C’eft  une  efpece  de  raifins  blancs, 
oblongs  & fort  épais  , que  nous  fcfons  ve- 
nir de  Sicile  & du  Levant  dans  de  petits 
tonneaux  : en  latin  ; uva  pajja  major t 
ou  ui'it  zibibbit. 
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qu’elles  ne  font  plus  fraîches.  Le  fcnole  de  Prato  ont  une  forte  de  célébrité. 

25.  Les  brecheüei , en  italien  ciambeUe  , en  allemand  bretzeln  , fout 
encore  une  efpcce  de  pâtiiferie  que  l’on  mange  entre  les  repas.  On  y l’ait 
entrer  de  la  fleur  de  farine , des  œufs , & fouvent  du  lucre  & du  beurre. 
On  leur  donne  différentes  formes , mais  le  plus  fouvent  elles  font  en  cer- 
cles , plus  ou  moins  grands , fui  van  t les  lieux  & la  qualité  de  la  pâte , en 
latin  fpira.  On  fert  des  brechellcs  communes  , pour  les  tremper  dans  le 
chocolat,  parce  qu’elles  n’en  changent  pas  le  goût.  On  les  accommode  quel- 
quefois avec  du  bouillon  gras , ou  avec  des  neufs  ; c’eft  alors  un  mets  de 
fort  bon  goût,  que  l’on  préfente  fur  les  meilleures  tables. 

2 6.  On  fefait  autrefois  dans  divers  endroits , des  pâtilferies  , d'ans  lef- 
quellcs,  au  lieu  d’alfaifonnement,  on  mettait  la  femencc  que  Mattiole 
appelle  fefamum , & BaUHIN  , fefamum  antiquormn.  Le  nom  latin  de  ees  gâ- 
teaux eft  fefamides.  On  prenait  une  poignée  de  féfame,  & on  la  fefait  rôtir 
dans  une  poêle  ; on  y mêlait  de  la  farine  de  riz  & du  fucre , % on  fefait  cuire 
le  tout  au  four  ou  fur  les  charbons.  Rumph  rapporte  qu’on  trouve  encore 
de  pareils  gâteaux  dans  les  Indes  , & il  alfure  qu’ils  font  fort  commodes 
pour  ceux  qui  ont  à faire  des  voyages  de  long  cours  dans  des  pays  inha- 
bités , parce  qu’ils  ralTiifîent  beaucoup , & que  les  voyageurs  ne  font  pas  obli- 
gés de  fe  charger  d’une  grande  quantité  de  provillons. 

Il  y a deux  fortes  de  féfame,  que  Tournefort  range  l’une  & l’au- 
tre dans  la  claire  du  digitulis. 

La  première  forte  eft  nommée  par  Linné  fefamum  orientale  : fuivimt 
Bauhin  , c’eft  le  fefamum  des  anciens.  Il  a des  feuilles  ovales  ; il  croit  dans 
l’ifle  de  Ceitan , fur  la  côte  de  Malabar , & peut-être  en  Egypte , comme 
on  peut  le  conclure  de  ce  que  dit  Prosper  Alpino.  La  fécondé  efpcce 
de  Linné  eft  appellce  par  Rumph  fefamum  indicum.  Elle  croit  dans  divers 
lieux  des  Indes  occidentales,  particuliérement  dans  le  Bengale,  & fur  la 
côte  de  Coromandel.  Ses  feuilles  font  découpées  à trois  pointes;  mais  fes 
grains  ont  la  même  propriété  que  les  autres  , excepté  que  la  couleur  eit 
eft  un  peu  plus  foncée.  On  cultivait  autrefois  la  première  efpcce  en  Ita- 
lie , fur-tout  dans  la  Lombardie  & dans  le  territoire  de  Luques.  On  en 
trouvait  encore  dans  quelques  endroits  , au  tems  où  Dalechamp  écri- 
vait; peu-â-peu,  oh  a connu  & cultivé  d’autres  fortes  de  grains;  on  s’eft 
imaginé  que  celle-ci  épuifait  les  fucs  de  la  terre  , & l’on  en  a tellement 
négligé  la  culture,  que  les  payfiiis  de  ces  contrées  ne  fàvent  pas  même 
ce  que  c’eft,  & ignorent  abfoluinent  le  nom  de  guiggiolana,  que  leurs  pè- 
res lui  donnaient  autrefois.  AthenÉE  & Pollux  nous  apprennent  que 
l’on  fêlait  dans  l’Ethiopie  un  pain  de  féfame;  nuis  il  faut  que  ce  l’oit  une  < 
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plante  differente  de  celle  dont  il  s’agit  ici , puifque  la  fcincncc  en  cil  trop 
petite,  pour  qu’on  en  puiile  tirer  de  la  farine  : on  en  met  dans  le  pain 
pour  lui  donner  du  goût  , comme  nous  y mettons  de  l’anis  & du  fe- 
nouil (î4)-  Le  pain  fait  avec  du  féfamc , s'appelait  chez  les  anciens,  elapkcr, 
mais  ils  en  fêlaient  le  plus  fouvent  des  gâteaux.  Par  tout  où  l’on  cultive 
le  féfamc , on  s’en  fert  principalement  pour  en  tirer  une  huile  qui  eft 
comme  notre  huile  d’olive , & qui  peut  en  tenir  lieu  au  befoin. 

27.  Le  pain  d’Efpagne  , pau  Ai  Spttpta , ell  compofé  de  fleur  de  farine, 
de  blancs  d’œufs  & de  fucre.  C’eft  ce  que  nous  appelions  pajla  reale.  On 
en  fait  de  longs  gâteaux , épais  & relevés  , pour  pouvoir  en  couper  des 
tranches.  La  pajla  reale  eft  en  petites  pièces , & on  la  fert  au  deflert. 

28.  La  paflina  ell  la  même  pajla  reale,  dans  laquelle  on  a mis  une  plus 
forte  dofe  de  fucre  , en  forte  qu’elle  cil  de  meilleur  goût.  On  en  fait  de 
petits  rouleaux,  que  l’on  met  fur  du  papier,  pour  les  cuire  au  four. 

29.  La  bocca  Ai  Aama  eft  une  pâte  douce  très-agréable , où  il  n’entre 
point  de  farine.  On  y met  des  amandes  , du  fucre  & des  blancs  d’œufs. 

30.  Les  Latins  appellaicnt  partis  Autciarim , martins  panis , marci  partis, 

& placenta  Aulciaria , ce  que  nous  nommons  maffepains.  C’eft  une  cfpece 
de  fucrerie  faite  avec  des  amandes  & du  fucre  , à laquelle  on  donne  diffé- 
rentes formes.  Au  lieu  des  amandes,  on  prend  quelquefois  des  noifettes, 
& des  piflaches.  C’eft  plutôt  une  forte  de  confiture  , qu’une  cfpece  de 
pain.  Ainfi  nous  n’en  parlerons  pas  davantage:  fi  l’on  veut  avoir  des  dé- 
tails fur  ce  fujet  , on  peut  confulter  les  ouvrages  de  Cælius  Apicius  , 
dePAUL  Æginete,  de  Plati N a , de  Nonnius  , & d’autres  auteurs  qui  en 
parlent  fort  au  long.  , 

31.  Enfin  , les  anciens  nommaient  panii  picentimu , un  pain  fait  avec  de 

(s 4-)  11  faut  néceflaireroent  que  le  féfa- 
mc dont  parlent  AthenÈe  & PoLLUX  , 
foit  une  plante  differente  du  véritable  fe- 
fame.  Peut-être  que  c’eft  le  cynofurus  cara- 
çaniu  Lin  K.  ou  le  gramen  dailylon  orien- 
tale mains  frumentaceum,  femme  napi , c a- 
racan JingaknJibut. Raii  Hifl.  plant.  Tom. 

III.  p.  606.  dont  h femence  fert  encore 
aujourd’hui  de  nourriture  aux  Indiens.  On 
pourrait  aufli  conjecturer  que  c’eft  cette 
plante  , dont  les  grains  font  ft  petits  & dont 
les  Abylliniens  font  du  pain.  Ces  peuples 
la  nomment  tef  , mais  on  n’en  connaît 
poètes  les  caractères  botaniques.  Un  de 
<ccs  grains  doit  être  dix  fois  plus  petit  qu’un 


grain  de  moutarde  : le  pain  qu’on  en  fait 
n'eft  pas  fujet  aux  vers , il  a très-bon  goût , 
& à peu  près  la  même  odeur  que  le  pain 
de  fcigle.  V.  Ltnoi.F  Hifl.  Æthiop  l.  I. 
c.  9.  & comment,  ad  hift.  Æthiop.  p.  127. 
Au  relie  il  ne  faut  pas  confondre  le  véri- 
table fefame  avec  la  camcline,  myagnum 
Jativum  LlNN.  que  quelques-uns  nomment 
mal-à-propos J'efamum.  On  trouve  afTez  ra- 
rement du  véritable  féfamc  en  Allemagne. 
Quelques  curieux  en  mettent  dans  leurs  jar- 
dins ; fes  fleurs  font  comme  celles  de  la 
gretiola  , ou  martinia.  La  cameline  vient 
abondamment  dans  les  terres  où  le  fefame 
réullirait  mal.  On  en  tire  de  l’huile. 

Jihhh  2 
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l’épcautre  bien  ncttayé  & préparé  d’une  certaine  façon , qu’ils  appelaient 
baliea , ou  alica.  Il  fallait  neuf  jours  pour  le  broyer;  le  dixième,  on  le  pé- 
trifiait avec  du  moût. 


SECTION  SEPTIEME. 

Des  défauts  du  pain  de  la  farine , & des  maladies  que  peut 
occafouner  le  pain. 

O N a beau  prendre  toutes  les  précautions  poflîblcs  en  fefant  le  pain  ; 
quoique  la  farine  i'oit  bien  choifie , que  la  fermentation  ait  été  portée  au 
degré  convenable , que  l’on  ait  pétri  & enfourné  à propos  , le  pain  ne 
faurait  fc  conferver  long-tems  , à moins  qu’on  ne  l’ait  remis  au  four 
pour  le  fécher  de  nouveau  & en  faire  du  bifeuit.  Le  bon  pain  de  mé- 
nage , fait  avec  le  plus  grand  foin , pour  qu’il  le  conferve  pendant  quelques 
jours , demande  beaucoup  d’attention  : une  précaution  qu’il  faut  prendre 
pour  conferver  le  pain  , c’eft  de  ne  pas  l’enfermer  immédiatement  au  for- 
tir  du  four,  fur-tout  dans  un  endroit  humide.  Si  le  pain  a foulfert  de 
l’humidité,  s’il  s’efl  trop  durci , s’il  eft  déjà  vieux,  le  meilleur  moyen  fera 
de  le  remettre  au  four,  & de  le  manger  fans  aucun  retard.  Plus  la  farine 
eft  blanche  & fine , & plus  le  pain  fc  durcit  promptement  & perd  de  la 
qualité. 

Si  l’on  enferme  le  pain  encore  chaud  dans  un  endroit  humide , il  fc 
moifit. 

I.E  pain  moili  eft  auflî  mat-fain  que  la  viande  qui  fc  corrompt.  PIu- 
fieurs  perfonnes  diront  que  la  moifiifure  eft  une  produélion  végétale , ou 
une  forte  de  plante  qui  fe  forme  fur  le  pain.  J’en  conviens  ,•  mais  il  faut 
obfcrver  que  cette  plante  a un  goût  aigre,  une  odeur  défagréable,  & des 
propriétés  très-dangereufes.  11  eft  inconteftable  que  la  moifiifure  doit 
être  mife  au  rang  des  matières  corrofivcs  , puifqu’cllc  peut  ronger  & anéan- 
tir les  corps,  tels  que  le  fruit,  les  cadavres  & même  le  bois. 

Si  l’on-  n’y  prend  pas  garde,  il  fe  met  quelquefois  des  infeéles  & des 
vers  dans  le  pain  & dans  ta  farine  ralfemblée  en  certaine  quantité. 

Le  ver  qui  fe  met  dans  les  farines,  en  italien  baco  délia  farina  , o 
entfea  , dans  la  Lombardie  , cawoladi  farina,  eft  un  mets  trés-agreable  pour 
les  roilignols.  Ce  ver  fe  change  en  un  infeéle  noir,  nppellé  par  Linné 
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tembrio  molitor  (Çf  ).  Il  demeure  pendant  deux  ans  dans  l’état  de  ver  avant 
lit  trnnfmutation.  On  trouve  quelquefois  cet  infeéte  dans  le  pain  , fur-tout 
dans  celui  qui  eft  fait  avec  le  graiio  nmrzuolo,  & plus  encore  dans  le  pain 
de  munition.  On  counait  aufli  un  petit  infedle  aile/  femblable  au  hanneton,, 
ayant  comme  lui  les  ailes  l’upérieurcs  brunes.  Linné  le  nomme  cerambix 
fur.  On  en  trouve  beaucoup  dans  le  pain  dur  ($6}. 

Ces  infeétes  ne  font  pas  venimeux , mais  ils  infpirent  toujours  une 
forte  de  dégoût  : on  a comparé  ces  vers  à ceux  du  fromage,  que  certaines: 
perfonnes  mangent  avee  avidité  , parce,  difent-ils  , qu’ils  font  nourris  dc‘ 
la  plus  fine  fubftance  du  grain.  Ceux  qui  ont  le  goût  plus  délicat  ne  fe 
contenteront  pas  de  ce  beau  ratfonnentent: 

Les  perfonnes  d’un  certain  rang  mangent  fouvent  lé  pain  au  fortir  dix 
four  5 quelquefois  il  eft  encore  brûlant  lorfqu’on  en  fait  des  tartines  nu: 
beurre.  Il  n’y  a point  d’aliment  plus  dangereux  pour  les  dents  & pour  le’ 
corps.  Il  affaiblit  les  dents,  il  les  branle  & les  fait  tomber.  Les  expérien- 
ces fuivantes  en  montreront  les  raifons.  Pour  amollir  une  pièce  de  corne 
' ou  d’écaille , oit  la  met  au  milieu  d’un  pain  fortant  du  four , & ce  pain, 
produit  en  affez  peu  de  tems  un  effet  que  le  feu  & l’eau  bouillante  n’au- 
raient pas  produit  pendant  des  jours  entiers.  L’ivoire  eft  , comme  l’oit 
fait,  une  dent  d’éléphant,  extrêmement  dure.  Les  ouvriers  qui  le  travail- 
lent, ne  peuvent  l’amollir  que  par  le  moyen  du  pain  chaud.  Un  médecin 
établi  près  d’Amfterdam  , dans  nn  endroit  habité  par  des  boulangers , qui 
fourniffent  de  pain  une  partie  de  la  ville , remarquait  avec  furprife  que  l.t 
plupart  de  ces  gens  étaient  attaqués  d’une  faibleffc  d’eftomitc.  Lorfqu’il  vou- 
lut en  chercher  la  caufe  , il  trouva  que  cela  venait  de  ce  qu’ils  mangent: 
beaucoup  de  pain  chaud  avec  du  beurre,  dont  ils  offrent  à tous  ceux  qui. 
viennent  les  voir.  L’ufage  journalier  d’un  tel  aliment  doit  néceffairement: 
produire  la  faiblei’e  d’eftomac , les  indigeftions,  les  gonflemens  d’cftomac,, 
les  affrétions  hypocondriaques  & plufieurs  autres  maux.  Hippocrate  fait, 
une  obfervation  très-importante  dans  l'on  livre  de  villks  rudoie  : punis; 
ealidus  repentinam  replctionem  , fitim , & fatum  inducir , tardé  traita 
fit.  On  trouve  dans  les  Ephéméridts  de  l'Académie  des  Curieux  de  la-nature  ,, 

(S  O Voyez  l’excellente  dilTcrtation  de 
Sfr.  le  Profcffeur  Gessner  & Zurich  , fur 
la  wnjervetien  des  grains.  Elle  a été  in- 
férée dans  des  Mémoires  de  la  Société  de 
PhijJique  de  Zusich , 1.  Part.  p.  26y.  On 
trouve  à la  planche  i.  la  figure  du  ver  & 
du  hanneton  dont  on  vient  de  parler. 

(^6)  Cet  infedle  eit  le  plus  redoutable 


ennemi  des  cabinets  d’hiftoi.e  naturelle-- 
11  maltraite  extrêmement  le  papier  , & fur- 
tout  les  collections  de  plantes.  11  ronge  le: 
tabac  r qui  eft  mortel  aux  autres  infeéles.. 
On  prétend  qu’il  n’eft  pas  poffible  de  s’erv 
défaire  , à moins  d’employer  l'arlcnic  avec 
de  l’alun  brûlé. 
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Obf.  if 9.  Dec.  2.  Ann.  4*.  un  fait  arrivé  à Hall  en  Saxe  ,'  qui  con- 
firme ce  que  j’avance.  Quatre  jeunes  gens , qui  n'avaient  rien  pris  depuis 
quelques  jours  , mangèrent  de  très-bon  appétit  une  allez  grande  quantité  de 
pain  , qui  venait  de  fortir  du  four.  Trois  d’entr’eux  en  moururent  au  bout 
d’une  heure,  & le  quatrième  les  fuivit  peu  de  tems  après. 

Les  payfnns  mettent  fouvent  dans  leur  chambre  du  pain  encore  chaud; 
ils  y couchent  fans  la  moindre  inquiétude  , St  fans  fe  douter  que  cela  eft 
très-dangereux  , & peut-être  mortel  ; parce  que  ces  vapeurs  renfermées 
altèrent  la  qualité  de  l’air. 

Le  pain  eft  très-fain  en  lui-même,  la  fermentation  excite  les  vapeurs, 
& le  feu  les  corrige  & les  prépare.  Laerce  rapporte  ce  fait,  liv.  IX.  Démo- 
Crite  était  âgé  de  plus  de  cent  ans  , lorfqu’une  faiblelfe  générale  lui  an- 
nonça qu’il  était  près  de  fa  fin.  Sa  fœur , qui  était  fur  le  point  de  fe  marier  , 
s’aflligcait  outre  rnefure.  Le  Philofophe  réulfit,  pour  lui  plaire,  à prolonger 
fes  jours  jufqu’après  fon  mariage.  Le  moyen  qu’il  employa  fut  d’imbiber  de  vin 
du  pain  chaud,  dontil  rcfpirait  continuellement  la  vapeur,  & c’en  fut  allez  pour 
le  foutenir  pendant  pluficurs  jours , & pour  ranimer  fes  forces  prefqu’éteintes. 
Ces  vapeurs  du  pain , quoique  fort  faines , peuvent  faire  bien  du  mal,  fi  on  les 
renferme  dans  un  lieu  trop  relîerré.  Boerhaaye  raconte  que  quelqu’un 
ayant  enfermé  pendant  la  nuit  du  pain  chaud  dans  une  très-petite  chambre, 
tous  ceux  qui  y entrèrent  le  lendemain  matin , furent  comme  frappés  de  la 
foudre , & tombèrent  morts  tout  d’un  coup.  Les  elfets  que  produifent  fous 
nos  yeux  le  moût  & le  vin , font  fentir  la  polfibilité  de  ces  accidens.  Du 
bon  vin  bien  fumeux , peut  diffiper  un  évanouidement , fi  on  le  tient  fous 
le  nez  de  la  perfonuc  malade.  Mais  fi  l’on  entre  fans  précaution  dans  un 
appartement  fermé , où  l’on  frit  fermenter  du  moût , on  s’expofe  à être 
fuïfoqué  par  la  vapeur.  Il  y a même  du  danger  à s’approcher  imprudemment 
d’un  tonneau  qui  vient  d’être  vuidc  , lorfqu’on  le  défonce.  Il  eu  ctf  de 
même  des  vapeurs  qui  fortent  du  pain.  Je  dis  plus  encore , on  aurait  peine 
à fe  perluader  que  l’on  pût  être  empoifonné  avec  de  très-bon  pain  de 
froment , quoiqu’il  fût  bien  cuit , & qu’il  n’eût  touché  aucune  chofe  veni- 
meufe  ; cependant  un  cas  arrivé  à Paris , nous  montre  que  ripn  n’eft  plus 
fiicilc. 

On  lit  dans  la  Gafettc  de  Médecine  qui  s’imprime  à Vénife , an.  1762 
tiwn.  IK,  qu’à  Paris,  du  pain  blanc  bien  ralfis,  & qui  n’avait  aucun  dé- 
faut fenfible  , a fait  périr  plufieurs  perfonnes  qui  en  ont  mangé  , parce  que 
le  four  avait  été  chauffé  avec  des  bois  de  vieilles  palidades  peintes  avec  du 
fluc  & du  blanc  de  plomb.  Un  médecin  expérimenté,  que  la  fingularité  du 
^çit  engagea  à examiner  toutes  les  circonltauçes  , ne  trouva  point  d’autre 
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eaufc  de  ce  malheur.  Le  blanc  de  plomb  eft  une  préparation  de  ce  miné- 
ral , qui  ne  ditfere  pas  beaucoup  de  la  litharge.  On  peut  voir  les  funeftcs 
effets  du  plomb  & de  la  litharge  dans  les  tphétncrides  de  l'Académie  des 
Curieux  delà  nature , Décad.  1.  Ami.  3.  de  1672.  Obfervat.  131.  HoRELLI 
rapporte  au  (H  dans  la  IV.  Centurie  de  J'es  obfervatiom , qu’un  homme  eut  une 
attaque  d’apoplexie  qui  le  fit  juger  mort  pendant  quelques  heures , 
pour  avoir  pris  une  trop  forte  dofe  de  tel  de  jaturne.  Les  potiers  de  terre 
qui  fe  ièrvent  beaucoup  de  mine  de  .plomb  pour  faire  leur  vernis , font 
expofés  .à  des  douleurs  très-vives  & à des  coliques  violentes  , qui  fe  termi- 
nent quelquefois  par  une  paralyfie.  C’cft  ce  qui  arrive  suffi  en  Allemagne 
à ceux  qui  boivent  du  vin  frelaté  avec  de  la  litharge , ce  qui  eft  allez  or- 
dinaire dans  ce  pays-là.  (*7)  Le  bois  peint  qui  empoifonna  une  fournée  de 
pain , pouvait  auffi  avoir  pris  cette  qualité  mal-faifante  du  verd-de-gris,  dont 
011  fe  fert  quelquefois.  Mais  revenons  à notre  fujet. 

Toutes  les  perfonnes  comme  il  faut,  mangent, dans  les  villes,  un 
pain  blanc  quelquefois  chaud  , ou  du  moins  allez  frais.  Je  ne  doute  pas 
que  ce  ne  foit  une  des  principales  caufes  des  indigeftions  , des  maux 
d'eftomac  & de  la  faibleffe  de  dents  à laquelle  ils  font  iujets.  Les  pay- 
fans  qui  mangent  un  pain  groffier  , dur  & bien  cuit  , ont  les  gencives 
fermes  & les  dents  blanches  & fortes.  Les  habitans  de  la  Scanie  ufent 
d’un  pain  moins  aigre  & très-mal  cuit  ; auffi  ont-ils  prefquc  tous  des  dents  fort: 
mal  propres,  chancelantes  & cariées,  ce  qui  n’arrive  point  aux  habitans 
des  autres  provinces  de  la  Suede  , qui  font  leur  pain  plus  dur.  Ceux  qui 
font  toumentés  de  la  diarrhée , s’expofent  à des  rechûtcs  très- dan gereufes  , 
sais  ne  changent  pas  leur  façon  de  vivre  par  rapport  au  pain.  Ce  fera  au 
contraire  un  remede  fûr  & facile  pour  eux,  s’ils  peuvent  fe  réfoudre  à man- 
ger du  pain  bien  cuit  & auffi  dur  que  du  bifeuit , qui  ell  très-bon  & facile 
à digérer.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  ci-deifus , htciicnll,  en  parlant  du 
bifeuit. 

Le  pain  dur,  parce  qu’il  «ft  vieux , eft  plus  nourrilfant  & plus  fain 
que  celui  qui  a été  recuit  au  four.  Il  perd  toujours  dans  cette  cuilfou 
extraordinaire  beaucoup  de  fes  parties  fpiritueufes,  & il  devient  comme 
de  la  terre. 

En  général  , le  pain  de  froment  a moins  d’acide  que  celui  qui  eft 
fait  de  légumes  & d’autres  végétaux. 

Si  le  pain  eft  trop  aigre  à caufe  des  grains  qu’on  y a fait  entrer , on 

(57)  Voyez  la  dilTertation  publiée  à Got-  difTertation  de  Mr.  Eh.  Weissmann,  de 
tingen  en  17^2.  par  Mr.  Gun..  Ilsmann  , noxa  vtni  ht/iargici  mangonijati.  Tubing. 
de  çoLca  Jaturiuna.  Voyez  auffi  une  autre  1707, 
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peut  l’adoucir  en  y ajoutant  de  l’anis,  du  fenouil,  de  la  femence  de  chervi» 
&.  de  félitme-.  On  fait  aulfi  un  cas  particulier  du  cumin , dont  nous  avons 
parlé  ci-dclfus  , Seihon  VI , Nmn.  6.  Les  Suédois  qui  font  leur  pain  plus 
aigre  y ajoutent  du  cumin  , qui  ell  très-aromatique , & qui  corrige  cette 
aigreur.  On  tient  même  qu’il  fortifie  l’cftomac , & qu’il  aide  à la  digeltion. 

Le  pain  Fait  avec  de  la  farine  trop  vieille  e(l  plus  inlîpide  & moins 
nourrifTant  que  celui  qui  cil  fait  avec  de  la  farine  fraîche. 

La  farine  vieille  a une  mauvaife  odeur  & un  goût  défagréable;  la 
pouiïiere , l’humidité,  la  moifiifurc  la  gâtent;  les  vers  s’y  mettent  & la 
.corrompent. 

La  farine  trop  fine  ne  donne  pas  un  pain  abfolument  blanc  , parce 
.qu'elle  renferme  toujours  des  particules  de  fon. 

La  farine  qui  vient  du  moulin  ne  leve  pas  facilement,  parce  que  fes 
parties  font  encore  comme  adhérentes  les  unes  aux  autres.  'Cette  aggluti- 
nation , qui  vient  de  la  rapidité  avec  laquelle  les  meules  tournent,  fe  perd 
infenfiblemcnt.  Il  y a du  profit  à n’employer  la  farine  qu’au  bout  d’un  mois, 
•ou  deux  ; en  automne  & en  hiver , on  peut  en  attendre  quatre. 

Si  le  froment  a été  renfermé  pendant  un  certain  tems  dans  un  endroit 
chaud  & humide,  en  forte  qu’il  ait  été  altéré,  comme  cela  arrive  à celui 
qui  a été  mis  à fond  de  cale,  il  donne  une  farine  fort  contraire  à la  fanté. 
Ôn  ne  devrait  jamais  en  faire  ufage.  Si  l’on  ne  peut  pas  faire  mieux , on 
doit  prendre  des  précautions  , comme  de  la  laider  lécher.  On  devrait  même 
la  mettre  dans  un  four  médiocrement  chaud. 

J’ai  parlé  ci-deflus  , Section  II,  du  danger  auquel  on  s’expofe  , eu 
mangeant  de  la  farine,  dans  laquelle  U fe  trouve  du  moilon,  qui  fe  détache 
toujours  des  meules  nouvellement  repiquées. 

La  maladie  que  les  Français  nomment  ergot,  cil  alfez  férieufe  pour 
nous  en  occuper  ici.  Elle  attaque  ordinairement  ceux  qui  ont  mangé  du 
pain  fait  avec  du  feigle  ergoté  ou  germé,  tel  qu’il  y en  a fouvent  en  France 
dans  les  années  pluvieufes.  Cette  elpece  de  feigle  s’appelle  en  latin  , Jetj.lt 
luxuriant  (58). 


(;8)  Les  états  de  Bourgogne,  inflruits 
que  cette  maladie  du  feigle  , allez  connue 
dans  cette  province,  s’était  manifeftéc  cette 
année  1771  , viennent  de  faire  publier  deux 
mémoires,  l’un  de  Mr.  Beguii.i,et  , pre- 
mier notaire  des  états  , déjà  connu  par  plu- 
fieurs  ouvrages  importans  fur  le  premier  de 
tous  les  arts.  Cet  auteur  donne  une  det 
cription  très-exacte  de  la  maladie  du  grain  ; 


il  en  décrit  les  fuites  , il  indique  les  précau- 
tions à prendre  pour  la  prévenir.  L’autre 
mémoire  eil  de  Mr.  Maket  , docteur 
agrégé  au  college  de  Médecine  de  Dijon. 
Celui-ci , fans  fe  perdre  da»s  une  foule  de 
difeuflions  Lavantes  , donne  au  peuple 
pour  qui  il  écrit,  une  defeription  exacte  des 
fvmptomes  , & une  expolition  limple  & 
précife  du  traitement  à fuivre  pour  fou- 
it 
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Il  arrive  quelquefois  , fur-tout  en  France  , (59)  dans  la  Pologne,  le 
Berry,  & le  Gâtinois  , (60)  que  le  feigle  , furoris  par  des  jours  chauds  & 
un  foleil  ardent.,  qui  fuit  une  blanche  gelée , poulie  des  grains  plus  gros 
qu’à  l’ordinaire,  noirs  par  dehors,  & allez  rcÜ'emblans  à de  petites  cor- 
nes (61). 

L’intérieur  de  ce  grain  ne  parait  pas  être  gâté,  il  eft  blanc,  & fon 
gotit  n’eft  point  dcfagréable  (62).  L’expénence  montre  que  le  feigle  eft 
fujet  àcette  maladie  dans  les  bonnes  terres  , comme  dans  les  plus  maigres  (63). 
Toutes  les  années  ne  font  pas  également  funeftes.  Il  femble  que  les  lieux 
humides  & les  tems  pluvieux  contribuent  à multiplier  ce  mal  (64). 


lager  les  perfonnes  malades  pour  avoir  man- 
gé du  feigle  ergoté.  Ces  deux  mémoires 
méritent  d’être  confultés  ; i’en  donnerai  le 
rpfurau  dans  qAaucs  notes. 

(49)  Cette  t™  idie  du  feigle  eft  connue 
en  Suiflc.  Mr.  Tissot  en  parle  dans  fon 
Avis  au  peuple  fur  fa  fonts!,  png.  <1+  è? 
fumantes  , üf  dans  fes  Epiftolæ  medico- 
practicæ , p.  479. 

(60)  En  Pologne  & dans  le  Berry , on 
appelle  ces  grains , des  ergots  ; dans  le  Gù- 
tinois , du  bled  cornu,  à caufe  de  leur  forme; 
au  Mans  , où  il  eft  suffi  fort  connu , on 
l’appelle  mane  ; en  Bourgogne,  on  le  dé- 
ftgne  fous  le  nom  d'cbrim  ; mais  impro- 
prement , car  l’ebrun , la  nielle  , la  carie  , 
le  charbon  ou  bofle  , font  des  maladies 
d’un  autre  genre. 

(61)  Les  grains  ergotes  fortent  confid*. 
rab'cment  de  leur  enveloppe,  & s’alongont 
beaucoup  plus  dans  l’épi  que  les  autres 
grains.'  Ils  en  fartent  droits  ou  recoquiftés, 
comme  une  corne  noire,  à-peu-pres  comme 
fergot  d’un  coq  , d’où  leur  vient  la  dé- 
nomination d’ergot.  11  yen  a quiontjuf- 
qu’à  i)  à 14  lignes  de  long  fur  deux  li- 
gnes de  large  ; d’autres  ne  font  gueres 
plus  longs  que  le  grain.  Ces  grains  ergotés 
font  noir,  au  dehors , & formés  dans  l’in- 
térieur d’une  fubftancc  farineufe  allez  blan- 
che , recouverte  d’une  autre  farine  roufle 
ou  brune  , qui  peut  s’écrafer  entre  les 
doigts.  Loi  fqu'cllc  eft  dclfcchce  , elle  de- 
vient cartilagineufe  & allez  dure.  La  fur- 

Tom.  J, 


face  de  ces  grains  eft  raboteufe,&  laiflc 
quelquefois  appercevoir  des  civltés  qui  fe 
prolongent  d’un  bout  à l'autre.  On  a dit 
que  ces  fentes  étaient  occafionnées  par  des 
infectes  ; Mr.  BecUJILET  foupqonne  avec 
beaucoup  de  probabilité , que  ce  font  plu- 
tftt  des  gerçures  produites  par  le  defleche- 
ment  trop  fubit  de  ccttc  excrailfance.  L’er- 
got tient  moins  à l’axe  dcntelc  de  l’épi , que 
les  bons  grains , parce  qu’il  n’a  point  de 
germe,  par  conféquent  point  de  filamens 
qui  l’attachent  à l’axe.  Métn.  de  Mr.  Be- 
GUUI.ET,  pag  7. 

(6s)  L’ergot  laide  fur  la  langue  quelque 
chofe  de  piquant  Mr.  ReouII.I.ET  a trouvé, 
comme  moi  , pluüeurs  de  ces  grains  ergo- 
tes , entièrement  couverts  d’une  liqueur  vit 
queufe,  ayant  1\ couleur,  la  conliftance  & 
la  faveur  du  miel.  11  eft  probable  que  le 
defféchemcnt  de  cette  liqueur  vifqueufe 
forme  la  crotite  noire  qui  couvre  le  grain. 
Si  l’on  mange  deux  ou  trois  grains  ergotés  , 
on  leur  trouvera  d’abord  un  goût  de  noi- 
fette  aifez  agréable  , mais  peu-à-peu  on  fe 
fentira  la  gorge  enflammée  & brûlante.  On 
éprouvera  fur  la  langue  la  même  fenf.ition 
que  fi  on  avait  mangé  de  l'écorce  de  garou. 

(6;)  Mr.  11f.guii.let  a trouvé  de  l’er- 
got dans  les  lieux  bas , niais  il  n’en  a point 
vu  dans  les  champs  découverts  & aérés; 
on  voit  même  des  grains  ergotés  dans  les 
fromens  , fi  on  les  femc  le  long  des  ri- 
vières. 

(64I  On  trouve  de  l’ergot  dans  les  an. 

Iiii 
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Je  ne  fâche  pas  qu'eu  Italie  on  counai.fe  cette  maladie  du  fcigle» 


nccs  fcchcs  comme  dans  les  plus  humides. 
En  général,  on  a beaucoup  raifonné  fur  les 
caufcs  de  l'ergot  ; mais  il  11c  me  parait  pas 
qu’on  ait  épuifé  la  matière.  Quelques-uns 
ont  cru,  comme  Mr.  Manetti  , que  l’ergot 
vient  de  ces  bruines  qui  tombent  aux  en- 
virons du  mois  de  mai , & qui  font  accom- 
pagnées, ou  fuivies  des  rayons  ardens  du 
foleil.  Mr.  Fagok  prétendait  que  les  grains 
de  feiglc  font  garantis  par  leurs  barbes  ; 
on  croit  que  dans  ceux  que  l’humidité  ma- 
ligne des  bruines  peut  atteindre  , elle  pour- 
rit la  peau  qui  couvre  le  grain  , clic  la 
noircit  .St  altcrc  la  fubilance  même.  La 
feve,  n’étant  plus  r (ferrée  par  la  peau,  s'y 
porte  en  plus  grande  quantité , & forme 
l'excraiifance  , qui  d’ailleurs  eft  nuilible, 
puifqu’ell*  eft  compoféc  d’un  mélange 
de  cette  feve  fuperflue  avec  une  humidité 
vifqucufe.  Mr.  A dan  s on*  obferve  que 
l’ergot  eft  plus  commun  dans  les  années 
humides  & de  tems  couvert  , qu’il  atta- 
que les  plantes  dans  les  lieux  bas  & rem- 
plis de  vapeurs  humides , où  l’air  n’eft  ni 
renouvellé  ni  agité  : d’oilu  il  conclut  que 
cette  maladie  vient  <Qm  déEiut  de  transpi- 
ration. La  feve  furabondantc  croupit  dans 
les  vaiiTeaux  , s’accumule , s’alongc  & 
forme  une  cxcraiflance  mal-faine  , parce 
que  les  fucs  dont  elle  eft  compofée  ont  etc 
altérés.  Mr.  du  Tillet,  & avant  lui,  Rav  , 
dans  fon  ht/},  des  plantes , a cru  que  l’ergot 
était  produit  par  la  piquure  d’un  infecte. 
C’eft  auffi  l’avis  de  Mr.  Tissot  , que  j’ai 
cite  ci-defTus.  Mais  fi  l’ergot  était  produit 
par  la  piquure  d’un  infecte,  pourquni  n’y 
en  aurait-il  jamais  dans  l’avoine  , & rare- 
ment dans  le  bled?  Pourquoi  ferait-il  plus 
commun  dans  les  terres  humides  que  dans 
les  lieux  fecs  & aérés , dans  les  tems  plu- 
vieux  & couverts  lors  de  la  floraifon  , que 
lorfqu’il  fait  chaud  , quand  les  feigles  paf- 
s*  fent  en  fleur  ? Pourquoi  trouve-t-on  plus 
d’ergots  dans  les  petits  épis  qui  font  cou- 


verts par  les  autres , & fleuriffent  plus 
tard  ? Pourquoi  y en  a-tdl  moins  dans  les 
champs  femés  clair , que  dans  ceux  où  les 
bleds  font  toulfus  & verfes  ? Enfin  , pour- 
quoi n’y  aurait-il  jamais  de  germe  dans  l’er- 
got? Mr.  Beguim.et  attribue  l’ergot  au 
défaut  de  fécondation  occafionnc  par  l’hu- 
midité & les  vapeurs , qui  empêchent  l’effet 
des  parties  fexuellcs  \ l’éniillion  fie  la 
poufliere  fécondante.  La  plante  du  fcigle  , 
qui  fe  plaît  dans  les  terreins  fecs  & arides  , 
dans  les  lieux  froids  & élevés  , ne  pâlie 
point  fa  fleur  aifement  , lorfqu’cllc  eft  à 
l’ombre  , ou  expofee  à d^vapeurs  humi- 
des. Le  germe  n’étant  p ™F  fécondé  par  Ta 
poufliere  génitale , la  feve  furabondantc  & 
le  fuc  propre  de  la  plante  viennent  prendre 
la  place  du  germe  avorté  , s’y  amaifent  & 
forment  ces  différera  corps  plus  ou  moins' 
alongés  , connus  fous  le  nom  d’ergots. 
Cette  liqueur  miellcufc  qui  accompagne 
l’ergot , eft  le  fuc  propre  de  la  plante  qui  fe 
corrompt,  parce  que  la  circulation  eft  in- 
terrompue. Loxfquc  le  fuc  propre  eft  le u 1 , 
il  fe  change  en  une  poufliere  noire , qu’on 
appelle  nielle  ; lorfqu’il  eft  accompagné  d’ene 
fubftancc  farineufe , alors  il  fe  change  en 
un  corps  qui  n’a  point  de  figure  confiante. 
I/ergot  parait  terminé  par  une  vciiculc  def- 
féçhée  , qui  n’eft  vraifemblablemcnt  que 
l’enveloppe  du  germe  -avorté.  Mr.  Be- 
GUILLET  a obfervé  avec  foin  cette  capfule, 
qui  démontre  que  l’ergot  n’eft  que  le  fuc 
de  la  plante , qui  poufle  dehors  le  germe 
avorté,  faute  de  fécondation  Au  relie  cet 
habile  obfervateur  fe  propofe  de  faire  , l’an- 
née prochaine , de  nouvelles  expériences  , 
dont  il  rendra  compte  au  public.  Mr. 
AïMEM,  correfpomlant  de  l’Académie  des 
Sciences , confirme  l’opinion  de  Mr.  Be- 
GlllLT.ET  , dans  fesdeux  Mémoires  , infé- 
rés dans  les  tomes  } & 4 des  Mémoires 
de  cette  Académie , parmi  les  ouvrages  des 
fanant  étrangers. 
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Au  moins  peut-on  dire  qu’elle  y eft  fi  rare  , que  nos  obfcrvateurs  n’y 
ont  lait  aucune  attention.  En  Allemagne , l’ergot  cil  allez  connu , fur-tout 
dans  la  Tliuringe  : on  l’appelle  mitfterkorii  (6ç;.  Les  maux  que  caufe  l’ufage 
du  ieiglc  ergoté , lorfqu’on  en  mange  pendant  quelque  tems  , font  très- 
redoutables  (6Ci).  Ceux  qui  font  attaques  de  ce  mal  tombent  dans  une 
efpcce  d’cngourdilfement & de  limpidité  j ils  deviennent  maigres  & jaunes, 
ils  éprouvent  un  accablement  univerfel , leur  ventre  elt  gonflé  , ils  rcfiei!- 
tent  des  dou'eurs  tres-vives  dans  les  membres  , fur-tout  aux  jointures, 
dans  les  jambes  & aux  orteils.  Après  la'  douleur,  on  apperqoit  fur  la  peau 
des  parties  malades  , des  taches  bleuâtres  , qui  annoncent  la  gangrené 
feche.  Les  membres  tombentd’eux-mèmes  fans  la  moindre  hémorragie,  parce 
que  le  fang  épaifli  a perdu  toutes  fes  feiofitcs.  Si  l’on  efiaic  de  couper  les 
parties  dans  lelqueHes  l’on  relient  de  la  douleur  , avant  qu’on  y apper- 
qoivc  aucunfthangcment  extérieur,  on  trouve  qu’elles  font  déjà  gangre- 
nées. Des  qu’une  partie  commence  à devenir  noire,  la  d oui  eu  r-"  celle , elle 
elt  comme  mort'?'  La  gangrené  cl!  feche  & fans  aucune  mauvaife  odcir  ; il 
eft  très-fingulicr  qu’elle  ne  foit  jamais  précédée  ou  fuivie  d’aucune  f eyre. 

Cette  maladie  peut  durer  plufieurs  mois  : beaucoup  de  gens  en  mènent, 

& ceux  qui  en  réchappent,  font  alfurés  de  perdre  quelqu’un  de  leurs  mem- 
bres. On  trouve  fréquemment  des  gens  attaqués  de  ce  mal  dans  l’hôpital 
d’Orléans  , parce  que  la  Sologne  , où  le  feigle  ergoté  eft  commun  , n’cft 
pas  éloignée  de  cette  ville.  Cette  maladie  lingulierë  fe  nomme  en  fran- 
çais l 'ergot-,  & en  latin  » nrnjis  rjlilngtnea  : elle  reflemblc  allez  à celle  que 

nous  a pelions  le  feu  S.  Antoine  fuoco  Ai  S.  Antonio.  Jcfltùis  porté»  croire  • J > 

que  ce  mal  p*ovicnt  de  quelque  venin  depofé  par  certains  infectes  dans  les 
grains  ergotés.  Cette  opinion  clt  d’autant  plus  probable,  que  la  fubllaiKC  in- 
térieure du  grain,  fa  forme  & la  grofleur font  très-peu  altérées,  comme  cela 
arrive  fouvent  aux  fruits  & aux  plantes  qui  ont  été  piquées  par  quelque 
infedte.  Il  faut  encore  remarquer  que  les  autres  efpeces  de  grains,  qui  ont 
fouflert  par  le  dérangement  des  faifons , comme  cela  fe  voit  dans  les  grains 
attaqués  du  charbon  & de  la  nielle  , ne  pToduifcnc  aucun  mauvais  effet  len- 

(6?)  'Voyez  fur  l’ergot  connu  en  Aile-  an.  £??  17s 7 ; Avis  au  Peuple  fur  Jh 
magne  ,1a  difi'ertation  de  Mr.  Gleditsçh  , fanté  , par  Air.  Tissot  ; Sauvages, 

Rcjblcgia  met/ioAica , vol.  V.  p.  S47.  an. 

176  î ; Mémo.re  fur  le  traitement  qu'il 
convient  de  faire  aux  malades  menacés , ou 
attatjuc'cs  de  la  gangrené  Jei/te , qui  refulte 
de  l'if  âge  du  feigle  ergoté,  par  Mr.  Maret, 
dcileur  agrège'  au  cçürgc  de  Médecine  de 
Jjjon, 

Jiii  2 


inférée  dans  la  première  partie  -des  œuvres 
mêlées  de  cet  auteur,  pag.  140. 

(<56)  Voyez  fur  cette  maladie  les  Mérnoi. 
rts  de  V Académie  Royale  de:  Jciences,  an. 
1740.  1748.  (ç  >752;  le  fécond  volume 
du  Journal  étranger , an.  1 7 s S 1 les  Com- 
; tient  ait  es  de  Leipfck  , par  Mr.  Lu  Du  10 , 
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fiblc,  lorfqu’il  s’en  trouve  dans  le  pain.  Tout  au  plus  peuvent-üs  caufer  un 
accès  de  fievre. 

Si  l’on  délirait  de  connaître  les  remedes  qu’on  doit  employer  contre 
cette  maladie  , (67)  il  faudrait  confulter  les  ouvrages  de  MM.  Quesnay, 
Salerne,  Sharp  & de  Sauvages  : (6g)  quant  au  mal  que  peut  faire  le 
bromts  fecalimu  , j’aurai  occalion  d'en  parler  dans  la  denuere  le  chou  de 
ce  traité. 


(<7')  Un  moyen  plus  fur  que  tous  les 
remèdes , c’eft  de  prévenir  le  mal , en  ré- 
parant par  le  crible  , les  grains  ergotes  , 
qui  font  plus  gros  que  les  autres.  Dès 
l’année  1676.  on  propofait  à l'Académie  des 
Sciences  de  P.  ris  , de  faire  défendre  aux 
meuniers  de  moudre  du  grain  où  il  y au- 
rait du  feiglc  ergoté.  Sur  les  repréfenta- 
tions  de  MM- de  l'Académie,  Mr.  de  Pont- 
chartrain  en  écrivit  à l’Intendant  d'Orléans. 


On  donna  les  mêmes  ordres  en  1716.  PIu- 
fieurs  Sociétés  & Bureaux  d’agriculture  ont 
cherché  à éclairer  le  peuple  fur  le  danger 
auquel  il  s'expofe  en  mangeant  du  feiglc 
ergoté. 

(68)  Mr.  Lang  , célébré  médecin  de 
Bile  , a obfervé  cette  cruelle  maladie. 
Voyez  encore  Mr.  Tissot  , Epijlol*  nie- 
dico-praiiictt , p.  497.  (jj’/ey. 


ngr 
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SECTION  HUITIEME. 

De  quelques  fortes  de  pains  qui  ne  font  point  nftés  parmi  nous , 
mais  dont  on  fait  ufagc  parmi  les  stations  étrangères  , & qui 
font  faits  pour  lap'npart  avec  des  plantes  exotiques , tris-dijféren- 
tes  de  nos  plantes  céréales. 

"^Tne  forte  de  pain  , qui  nous  e(l  entièrement  étrangère,  que  la  plupart 
des  hommes  ne  connaidsnc  pas  même  de  nom  , c’eft  celui  que  l’on  mange 
dans  la  plus  grande  partie  des  Indes  orienta  es , & fur-tout  dans  les  iflcs 
qui  les  environnent.  On  le  fait  avec  la  moelle  de  certains  arbres,  & fur- 
tout  de  quelques  efpeces  de  palmiers  qui  croilfent  dans  ces  lieux.  Quoique 
la  chofc  foi t bien  propre  à piquer  la  curiofité  des  amateurs  de  l’hitloire  na- 
turelle, il  n’y  a cependant  que  peu  d’auteurs  qui  aient  cherché  à faire  con- 
naître ce  pain  , & explique  la  manière  de  tirer  de  ces  plantes  une  bonne 
farine  ; c’eft  ce  qui  m’a  engagé  à raiiembler  tout  ce  que  j’ai  pu  trouver  là- 
delfus  dans  les  meilleures  fourccs. 

i.  Une  des  principales  plantes  qui  fournit  de  quoi  faire  du  pain, 
eft  1 o fagim , pilota  firtnifera  Rumphii  , lib.  i.  cap.  17.  tom.  L Hcr  bar. 
ambont.  Cet  arbre  croit  dans  les  Indes  orientales,  & fur-tout  dtns  les  Molu- 
ques,  dans  les  illcs  de  Java,  de  Sumatra,  de  Bornéo  & autres.  On  coupe 
la  tige  , on  la  fend  , on  la  fépare  en  plulieurs  bûches , apres  quoi  les  In- 
diens détachent  toute  la  moelle  avec  un  morceau  de  bois  fort  dur,  qu’ils 
appellent  nany.  Quand  ils  en  ont  raifemblé  une  quantité  fuÆiainc  , ils  la 
jettent  dans  un  grand  tonneau  t ils  verlcnt  de  l’eau  detfus  , & iis  la  re- 
muent fortement  avec  un  bâton  fait  exprès. 

Cette  opération  fépare  les  parties  fnrineufes  qui  tombent  avec  l’eau 
par  une  ouverture,  dans  un  autre  vafe  placé  deifous  le  premier.  On  laide 
repofer  le  tout;  la  farine  va  au  fond,  & après  que  l’eau  eft  écoulée,  on 
a une  farine  très -blanche  , que  Ton  met  dans  des  corbeilles  faites  avec 
des  feuilles  vertes  Le  Ton,  ou,  (i  l’on  aime  mieux,  les  parties  grollieres 
de  cette  moelle,  fervent  à engraider  des  norcs.  Les  Malaycs  appellent  cette 
farine  ,Jagoumenta.  Elle  le  confcrve  fraîche  pendant  près  d’un  mois,  pourvu 
qu’on  ak  foin  de  l’arrofer  de  te.ns  en  teins  avec  de  l’eau.  Si  on  attendait 
pour  l’employer,  qu’elle  fût  entièrement  ieche,  elle  ferait  plus  difficile  à 
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travailler  , & elle  perdrait  de  fa  qualité  & de  fou  goût.  Il  faut  tirer  cette 
moelle  , avant  que  l’arbre  porte  fou  fruit  ; car  après  elle  deviendrait  li- 
gneufe , & ne  donnerait  plus  de  farine.  Ces  peuples  en  font  des  pains 
quarrés  de  différente  groiieur  ; on  prétend  qu’ils  lont  très-bons  lorfqu’its 
dont  frais  ; mais  fi  on  les  laide  durcir  , on  a beaucoup  de  peine  à les 
manger  ; & même  fi  on  les  a laide  trop  cuire  , ils  deviennent  durs  & 
caffans  comme  du  verre.  Les  Indiens  font  autfi  avec  cette  farine,  une 
bouillie  trés-agrcable,  qu’ils  nomment  amboina  zappia  , & les  Portugais 
établis  dans  le  pays , fapeda.  C’ell  un  aliment  qui  icinble  d’abord  ridicule, 
mais  qui  ne  lailfc  pas  d’ètrc  de  très-bon  goût  Pour  le  préparer,  ils  dé- 
laient dans  le  l’eau  chaude  une  certaine  quantité  de  farine  de  fagou  , & 
ils  la  remuent  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  devenue  ferme  , au  point  de  s’atta- 
cher au  bâton  dont  ils  fc  fervent  , en  forme  de  petites  pelotes.  Ils  font 
enfuitc  cuire  cette  farine  avec  du  bouillon  fait  avec  un  poilfon  nommé 
toiqffaii , auquel  ils  ajoutent  du  jus  de  pommes  aigres  , ou  de  citron  , & 
plufieurs  autres  épiceries.  Ou  en  forme  de  petits  gâteaux  que  l’on  mange 
chauds.  Tout  le  monde  fait  cas  de  ce  ragoût,  il  excite  l’appétit,  & l’on 
en  peut  manger  beaucoup  , fans  craindre  d’ètre  incommodé  , parce 
qu’il  fc  digéré  facilement.  Si  on  le  mange  froid,  il  cil  dégoûtant,  ou  du 
moins  trés-ralfafiant. 

Plusieurs  auteurs  ont  cru  que  le  fagou  eft  le  même  arbre  donfr 
il  eft  parlé  dans  l’ouvragé  intitulé , Hortui  malabaricus.  Samuel  Dale  le 
dit  exprcifémcilt  dans  fa  Pbarmacolqgb •,  niais  les  notes  qu’on  a ajoutées  au 
premier  de  ces  livres  , montrent  que  ce  font  deux  plantes  différentes. 
Skba  donne  Un  très-bonne  defeription  de  la  première , qu’il  nomme  fagou , 
Thefaur.  tout.  1.  Tiib.  2f.  Il  elt  vrai  cependant  que  cet  arbre  peut  autfi  être 
une  efpece  de  todda-panua  , dont  cet  auteur  avait  parlé  un  peu  plus  haut. 
Peut-être  auifi  cil -ce  le  cycat  de  Linné. 

2.  La  fécondé  efpece  de  palmier,  qui  donne  de  la  farine  & du  pain  , 
c’cft  le  palmier  tles  bules,  pointa  Indiana , que  Rumpk  appelle  vinarta  Je- 
cnnda , faguenu , gomutus , vulgairement  gomuto -,  & Burmann  , ch.nttarops 
frondA/ns  pùmatis , fore  frutht  ràcemofo , vinifera.  Tout  le  monde  fait  que 
cet  arbre  produit  du  vin , il  donne  autfi  de  la  farine  , quoiqu’en  petite 
quantité.  Elle  eft  plus  difficile  à faire  que  celle  de  fagou  , parce  que  la 
moelle  du  palmier  eft  plus  ligneufe.  Le  pain  en  eft  moins  bon,  il  tire  de 
la  plante  d’où  il  cil  pris  , un  goût  & une  odeur  aigres  , fort  peu  agréables. 
Au  relie  on  le  fait  comme  celui  de  fagou.  ' 

3-  Ou  tire  aufll  de  la  farine  & du  pain  d’un  arbre  que  Rumph  appelle 
fsguajier  major.  La  préparation  cil  la  même  que  celle  des  autres  arbres 
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dont  nous  vêtions  de  parler,  niais  le  pain  cft  plus  mauvais.  Les  habitans 
des  i.lcs  de  Romeo  & d'Amboinc , où  cette  plante  croit  en  abondance,  ne 
s'en  fervent  pas  volontiers , non  feulement  parce  que  la  farine  clt  moins 
bonne,  mais nuiïi  parce  que  le  bois,  qui  clf  dur  & noueux , émoulfc  les  ha- 
ches & les  feies,  lorfqu’on  veut  l’abattre.  C’cft  la  même  efpece  que  Linné 
met  dans  la  clnifc  du  caiyota , fous  le  nom  de  caryota  weus , Gai.  1092  , 
Plumier  l’appelle  pointa  daclyhfera , fnilhi  actrrimo,  fpec.  3.  & Mort.  Ma- 
la  b.  fcbnndapauna. 

4.  Le  palmier  , que  Linné  appelle  corypbi 1 nmbracnlifera  ; Hort. 
Malais,  codda  pawia , donne  au! fi  une  moelle  très-propre  à faire  de  la  fa- 
rine, du  pain,  & d’autres  alimens.  lien  elf  de  même  du  borajjus  jlabebifer 
de  Linné;  c’eft  encore  une  efpece  de  palmier,  que  Ray  appelle  palma 
cocdfera , folio plicatili , jlabelhformi.  Ces  deux  arbres  font  originaires  des  Indes 
orientales. 

*.  On  mange  auifi  dans  les  Indes,  du  pain  fait  avec  la  racine  A' arum, 
nommée  par  Linné  arum  colocafia  ; par  Bauuin  , arum  maximum  Ægyptitmt, 
vitlgi  colocafia,  & par  Rumfh  , caladium  fativum.  Autrefois  ce  pain  était 
fort  commun  eu  Egypte , où  l’on  cultivait  beaucoup  cette  plante.  Cet  ufage 
a duré  jufqu’au  teins  de  Prosper  AlpinUS  & de  Relon  , qui  voyageant 
dans  ce  pays-là,  y remarquèrent  encore  ce  genre  de  culture.  Il  c-lt  vrai 
qu’alors  on  ne  fefait  plus  du  p;^fi  jivec  cette  racine,  mais  on  l’alfa ifon- 
nait  de  différentes  façons , comme  l’on  fait  aujourd’hui  les  raves.  Ces  au- 
teurs affûtent  que  les  plus  pauvres  femaient  au  moins  un  champ  tout  entier 
de  colocafia.  Aujourd’hui  on  prétend  que  cette  plante  cil  entièrement  négli- 
gée , en  forte  que  les  naturels  fe  fouviennent  à peine  qu’elle  ait  été  connue 
chez  eux.  J’aurai  occafion  d’en  parler  encore  ci-après.  On  la  cultive  beau- 
coup dans  les  Indes  orientales , à Banda , dans  les  Moluqucs , & à Am- 
boinc.  Les  habitans  mangent  ces  racines  bouillies,  ou  apprêtées  différemment, 
après  les  avoir  lavées  & ratifiées.  Elles  ont  naturellement  un  goût  fort  âpre , 
mais  elles  le  perdent  par  la  cuiffon  , fur-tout  fi  on  les  fait  cuire  à grande 
eau.  Les  Européens  établis  dans  ces  contrées  , font  dans  l’ufagc  de  les  cou- 
per par  petits  morceaux , de  les  faire  bouillir , & enfuite  de  les  frire  dans 
de  l’huile  de  palmier.  D’autres  les  font  Amplement  rôtir  fur  les  charbons. 
Cette  plante  vient  des  contrées  marécageufes  de  l’Egypte.  On  en  trouve 
encore  dans  les  ifles  de  Candie  & de  Chypre  , comme  suffi  dans  la  Syrie, 
d’où  les  Sarrafins  l’ont  portée  en  Afrique.  Quelques  perfonnes  la  nomment 
à caufe  de  cela,  pane  Æthiopico , & Saracenico.  Dans  les  ifles  de  l’Inde,  on 
connaît  une  autre  forte  d'arum  , que  Rumph  appelle  arifaruni  efculentum , 
& Linné,  arum  prrtgrinum ; mais  c’eft  une  efpete  de  jardinage  , & non 
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une  plante  à faire  du  pain.  On  indiquera  encore  ci-deffous  une  autre  plante 
qui  ne  diilcre  pas  beaucoup  de  Y arum , & que  d’autres  peuples  emploient  à 
faire  du  pain. 

6.  Plusieurs  nations  de  l’Amcrique  méridionale,  fur-tout  les  habitans 
du  Pérou  & du  Mexique,  avec  tous  les  Européens  établis  dans  ces  pays-là, 
mangent  du  pain  d ccajfave,  fait  avec  la  racine  de  manioc , appellée  par  les 
Brefiliens  manJiboca.  Cette  racine  appartient  à une  plante  que  Pison  nom- 
me maimba  & mandnba.  Dans  Pille  liarbade , elle  porte  le  nom  de  cajfava. 
JeanBauhin,  dans  fou  hijioire  des  plantes , l’appelle  manihot  ifiicca  & ca[favi\ 
Gaspard  Bauhin,  arbor  fucco  venenato , radia  efculentà , Broun  dans  fon 
hijioire  naturelle  tle  la  Jamaïque,  jatropha  folih  palmatis  pentadadylis  , radice 
eonico-obhngà , came  fubla&eà  : Linné  enfin  , jatropha  manihot. 

Lorsque  la  racine  de  cet  arbre  , ou  de  cette  plante,  cil  parvenue  à un 
certain  point  de  grolfeur  & de  maturité , on  l’arrache , on  la  nettaie , ori 
kl  lave , on  la  frotte  fur  une  plaque  d’airain , en  forte  que  l’intérieur  foit 
menuifé  comme  de  la  fciure  de  bois.  On  met  enfuite  le  tout  fous  la  prelfq, 
pour  en  faire  fortir  une  efpcce  de  jus,  qui  eft  un  poifon  très-fubtil.  Après 
l’avoir  ainlî  râpé  & prefle  , on  en  tire  la  farine  de  cajfave.  Pour  en  fiiire 
du  pain,  il  faut  avoir  une  plaque  ronde  de  fonte,  d’environ  deux  pieds 
de  diamètre  , & d’un  demi-pouce  d’épaiifeur  ; elle  <x>it  porter  fur  trois 
pieds , pour  pouvoir  être  mife  fur  le  feu,»  chauffée  au  point  qu’on  ne  puiife 
plus  la  toucher.  On  fait  paffer  la  calfavé  préparée  au  travers  d’un  crible  fort 
épais , jufqu’à  ce  qu’il  y en  ait  fur  la  plaque  une  couche  d’environ  trois 
pouces.  Pendant  la  cuiîfon,  il  faut  avoir  foin  de  la  remuer  avec  un  bâton, 
afin  qu’elle  fe  leve.  Plus  on  la  fait  cuire  , & plus  elle  s’épaillit.  Si  l’on 
remarque  que  le  deffous  du  gâteau  foit  cuit , on  le  tourne  & on  achève  de 
le  cuire.  Pour  lui  faire  perdre  tout  ce  qu’il  peut  avoir  d’humidité , on  le 
baille  pendant  deux  heures  au  foleil , après  l’avoir  tiré  de  dellus  le  feu. 

Le  dedans  de  ce  gâteau  relie  blanc  comme  de  la  neige , tandis  qup  le 
dehors  eft  jaune  comme  de  l’or  ; en  forte  que  la  vue  en  eft  très-appétiffante. 
Cette  efpece  de  pain  fc  confervc  fept  ou  huit  mois  , & même  au-delà , 
pourvu  qu’on  le  garde  dans  un  endroit  fec,  & qu’on  ait  foin  de  le  mettre 
de  teins  en  tenis  au  foleil.  Pluficurs  voyageurs  , & entr’autres  le  P.  Labat, 
ont  mangé  de  ce  pain , qui  avait  quinze  ans , & ils  l’ont  trouvé  aulli  bon 
que  s’il  venait  d’être  fait.  Il  eft  nourrilTant,  de  facile  digeftion,  & de  fi  bon 
goût , que  les  Européens  l’ainient  autant  que  du  pain  de  froment  , dés 
qu’ils  y font  accoutumés.  Quand  on  veut  confcrver  la  farine  de  manioc, 
pour  la  diftribuer  aux  Nègres,  ou  pour  l’envoyer  chez  l’étranger,  on  en 
exprime  tout  le  fuc  fous  la  prelfe,  & on  la  fait  rôtir  fur  le  feu,  en  la 
. remuant 
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remuant  fans  interruption  , pour  qu’elle  ne  fc  brûle  point.  On  la  ccxifcrve 
ainfi  plufieurs  années  , pourvu  qu’on  la  ferre  dans  un  endroit  fcc , & 
qu’on  la  remette  fur  le  feu  , au  moins  tous  les  fix  mois.  On  en  fait  des 
foupes  , comme  nous  en  fcfons  avec  le  pan  grattato  , ou  la  femoule.  La 
caflave  foifonne  beaucoup  quand  on  l’humeâe.  En  bouillie,  elle  eH  plus 
nourriilhnte  qu’en  pain.  On  en  fait  un  grand  ufage  à Surinam,  & dans  les  ifles 
voifines.  Belon  dit  dans  fon  hiltoirc  d’Amérique  , que  de  fon  tems  les 
vaiifeaux  cfpagnols  qui  revenaient  du  Mexique  , en  fefaient  leur  proviiion. 

7.  Les  habitans  de  l’ifle  Hifpaniola  font , à-peu-près  de  ^1  même 
maniéré,  un  pain  avec  les  racines  d’un  arbre  , appel  le  ligtmm  fanihiùi , qui 
y eft  très-commun. 

• 8-  D’autres  peuples  Indiens,  fur-tout  ceux  de  Malabar,  font  du 
pain  de  la  plante  nommée  diofeorea  Linn.  D'autres  fe  fervent  pour  cela 
de  la  fpiraa  filipendula , qui  fe  trouve  abondamment  aux  environs  de  Flo- 
rence. D’autres  emploient  les  racines  charnues  & farineufes  de  la  plante 
nommée  par  Bauhin  fiachyt  paluftris  ftetida , que  l’on  trouve  par-tout  fur  le 
bord  des  rivières,  desfoiTés,  & dans  les  lieux  humides.  Rudbeck  prétend 
que  les  premiers  hommes  fe  fervaient  de  cette  racine  pour  en  faire  du  pain, 
avant  que  l’on  connût  l’ufage  du  bled.  Voyez  ci-deiTous,  SeSfion  X.  38. 
& 14- 

9.  La  racine  aromatique  de  la  curcuma  rotunda  , donne  une  farine 
fcmblable  à celle  de  fagou.  Pour  cela,  il  faut  la  piler  avec  foin,  l’arrofcr 
fréquemment , la  nettayer  & la  lécher.  Quelques  nations  Indiennes  en  font 
du  pain  & divers  ragoûts. 

10.  Le  noyau  du  fruit  nomme  anacariimm  occidentale,  peut  fervirau 
même  ufage  , pourvu  qu’on  en  fépare  la  coquille  , qui  a un  goût  très-acide. 

11.  Le  fruit  de  l’arbre  qui  produit  la  gomme  ëlemi,  appellé  par  Mr. 
de  LlNNÉ  hymeneta  combarel  , donne  aulfi  une  forte  de  pain  aux  habitans 
de  la  Guadaloupe.  C’cll  un  arbrilfcaufauvagc,  très-commun  dans  l'Améri- 
que méridionale  (69). 

12.  Ceux  qui  habitent  au  nord  de  la  Norvège  , font  de  la  farine  3c 
du  pain  de  la  feinence  defpargitla  arvenfts,  qui  eft  très-commune  dans  leur 
pays.  Bauhin  nomme  cette  plante  , aljme  fpergula  major  ; on  la  trouve  en 
Italie  fur  les  rochers. 


(«9)  Plufieurs  articles  de  cette  fection 
& des  précédentes  , comme  aufü  de  la 
dixième  , font  tirés  de  trois  difiertations  de 
Mr.  de  Linné,  qui  ont  pour  titre.  Plan- 
ta ejlnlcnu  : panit  diatetkus  : culina  mu- 
Toni.  /. 


tata.  L'auteur  a au(R  confulté  la  fécondé 
partie  d’un  ouvrage  de  Mr.  JeanGessner, 
célébré  profdTeur  à Zurich , intitulé,  Phy- 
tographia  Jacra. 
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13.  Lb  fefammn  pcrcwte  inJicnm,  ou  le  grarum  dattyïbn  indiamt  efaflttu 
twn  de  Morison  , eft  une  plante  originaire  de  l’Amérique.  Linné  l’appelle 
tripfactim  daiïylmdes , & Ambrosius,  tritiewu  BaSrianum.  Sa  femence  donue 
une  farine  très-blanche  & propre  à faire  du  pain.  Dans  les  Indes , 01»  y 
mêle  du  riz  & du  fucre  cil  poudre,  pour  en  faire  des  gâteaux.  En  Italie, 
ou  cultive  cette  plante  dans  quelques  jardins  de  botanique  , mais  elle  ne 
produit  que  très  - peu  de  grains,  qui  demeurent  fort  petits,  ce  qui 
vient  fans  doute  du  climat. 

14.  Les  larmes  de  Job,  lacbrynut  Jobi,  ou  1 e coix  de  Linné,  eft  fort 
èftimc„dans  les  Indes  , fuivant  le  témoignage  de  Rcmph  , à caufe.  de 
la  douceur  de  fa  femence  & la  bonté  de  la  farine.  Ce  n'eft  cepen- 
dant pas  fans  difficulté  que  l’on  parvient  à fcparer  cette  farirfc  : on  eft 
oblige  de  laifler  tremper  la  femence  au  moins  une  nuit  dans  l’eau.  If  n’y 
n gueres  que  les  riches  qui  puiflent  en  faire  ufage.  Quelques  pcrlbnnes 
cuifeut  la  femence  toute  entière , après  l’avoir  féparée  de  la  goulTe  ; ce  qui 
donne  un  fort  bon  potage  , à-pen-près  comme  du  riz. 

il.  Le  fejluca  pii  tau  s de  Linné,  porte  une  femence  farineufe  , qui 
eft  propre  à faire  du  pain.  C’eft  un  mets  réfervé  aux  riches  , parce  que 
cette  farine  eft  rare  & d’une  qualité  fupérieure.  On  ne  gagnerait  pas  à en 
faire  du  pain;  mais  il  ferait  exquis.  Bauhin  donne  à cette  plante  le  nom 
degranten  aquaticum  put  au  s , multiplici  pamticulà.  Elle  croit  en  divers  endroits 
de  l’Europe  , dans  lesfodes  & les  marais. 

16.  On  peut  faire  avec  les  patates  ou  pommes,  de  terre,  une  forte  de  pain, 
qui  eft  très-commun  au  Pérou,  d’où  nous  avons  tiré  cette  plante  . qui'  fe 
nomme  en  langue  Péruvienne , papas  (70J , Bauhin  & ToürNEEort  l’ont 
appelléc  folmtum  tuberofum  efculentum.  lis  ont  été  ftiivis  par  Linné,  Royen, 
Dalibard  & d’autres.  La  racine  de  cette  plante  eft  compofée  de  plufieurs 
fibres , auxquelles  tiennent  un  grand  nombre  de  nœuds , qui  produifent  l’an- 
née fuivante  autant  de  nouvelles  plantes.  Celles-ci  ont  à leur  tour  yo  ou 
-60 -nœuds  de  diiférente  grodeur.  Pour  les  garder  pendant  l’hiver,  il  faut 
les  mettre  dans  un  endroit  fec&  chaud.  On  les  conferve  auffi  dans  un  ton- 
neau rempli  de  terre.  L’ancienne  racine  eft  adhérente  à la  plante , elle  eft 
plus  forte  & quelquefois  auffi  épaiiTe  que  le  poing , mais  vuidc  & fans  aucune 
moelle.  En  Italie,  il  faut  les  recueillir  dès  les  premières  pluies  du  prin- 
tems.  Les  patates  viennent  du  Pérou , de  la  Virginie  & de  quelques  autres 
pays  de  l’A  nvérique , d’où  on  les  a apportées  en  Europe.  Elles  paÜerent 
d’abord  de  la  Virginie  en  Angleterre,  puis  en  France  & aillçuK.  Les  Pc- 


(76)  Voyez  le  Mémoire  de  Mr.  Jean  dition , page  460. 
Bertrand  , Paùeur  à Orbe.  UU,  Ai. 
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reviens , fur-tout  ceux  de  Quito , en  font  une  forte  de  pain  , qu’ils  nom- 
’jnent  chumio.  Ils  coupent  les  patates  par  morceaux,  en  font  delà  farine, 
& enfuite  du  pain , qui  fc  conferve  long-tems.  Ils  appellent  la  racine  & 
la  plante  ; papas  -,  les  Virginicns  lui  donnent  le  nom  à'optmmk.  Les  patates 
font  connues  aujourd’hui.dans  les  trois  royaumes  de  la  Grande-Bretagne , en 
France  , en  SuilTe  , & dans  pluGeurs  provinces  de  l’Allemagne.  On  les 
allaifonnc  de  pluGeurs  façons,  & on  les  eftime  comme  un  aliment  de  très- 
bon  goût  & fort  fain.  Les  pommes  de  terre  font  plus  ou  moins  -blanche* 
ou  rouges,  mais  elles  font  egalement  bonnes.  Les  Irlandais  014  font  aufli  du 
pain , que  quelques-uns  d’eutr’eux  nommenç  patate.  Il  font  bouillir  les  pa- 
tates dans  de  l’eau,,  ils  en  expriment  toute  l’humidité,  ils  les  taillent  feclacs, 
puis  ils  les  pilent  dans  un  mortier.  En  y ajoutant  un  peu  de  farine  de  fro- 
ment & du  levain  ou  de  la  levure  de  biere  , ils  en  font  du  ptiin  qui  cil 
fcomme  celui  de  froment  PluGeurs  perfonnes  y ajoutent  de  l'nnis  pour  lui 
• donner  du  goût  (71).  On  plante  aufli  les  pommes  de  terre  de  boutures 
c’eft  i’ufage  en  Bourgogne  (72).  Elles  aiment  les  endroits  humides:  ce  qui 
rend  la  culture  de  cette  plante  d’autant  plus  avantageufe,  c’eft  qu’elle  ne 
demande  que  les  terres  où  d’autres  légumes  reufliraient  mal. 

Sur  les  patates  , que  les  Efpagnols  appellent  camotes , & fur  d’autre* 
cfpeces  connues  à la  Jamaïque  & dans  le  Canada  , voyez  ce- que  j’aurai 
pccaGon  de  dire,  Se8imi  X.  1.  2.  çÿjç. 

17.  Les  peuples  de  la  Courlande  font  un  pain  fort  blanc  avec  de  la 
farine  de  riz,  en  latin,  duladiâum  , & en  grec,  oxyglycm  , parce  qu’il 
parait  d’abord  doux  à la  bouche,  mais  qu’il  laide  un  goût  aigre  après  qu'on 
l’a  mangé.  Il  n’en  cft  pas  moins  citimé.  Dans  une  düfertation  inférée  dans 
les  Ephémérides  de  l’Académie  des  Curieux  de  la  nature,  fous  le  titre  de 
ÇurlauclU  memorabilia , on  parle  de  cette  forte  de  pain,  mais  fans  indiquer 
la  manière  de  le  faire.  Si  l’pn  en  croit  certains  auteurs , la  chofc  n’cft  pas 
aufli  flntple  qu’on  pourrait  iè  l’imaginer. 

18-  Dans  les  pays  du  Nord,  comme  dans  la  Lapponie  & ailleurs  , 011 
fait  dans  les  tems  de  cherté , un  pain  où  il  entre  très-peu  de  grain.  On  y 
laide  tout  le  fon  & les  recoupes , & l’on  y ajoute  encore  la  racine  d’une  plante 
que  DooüNÉe  appelle  dracnncuhu  palujiris  (73)  : Voyez  ci-après  , Se&io* 

(71)  Philofophical  Tranfatlions , num.  cet  auteur  célébré , p.  147.  Voyez  encore  le 

*oç.  Mémoire  de  Mr  le  Comte  Mniszeck  , 

(72)  Voyez  les  obfervadons  Se  les  expé-  inféré  dans  les  Mémoires  de  la  Société éco, 
jrienccs  de  Mr.  Gceditsch  fur  la  multipli-  nonnque  de  Berne,  année  1764.  fécondé 
cation  des  punîmes  de  terre.  Elles  font  info-  Part.  p.  I. 

iccs  dans  la  I.  Partie  des  guvru  p, Cites  de  (73)  C$Ua  palujiris  Link. 
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X.  33.  Pour  que  ce  pain  fe  conferve  mieux,  & qu’on  puide  le  digérer  plu* 
facilement,  on  le  fait  très-plat,  & on  le  cuit  fur  des  plaques  de  fer.  On  y 
met  peu  de  levain  , car  fi  on  le  fefait  lever  autant  que  l’autre,  il  fe  répare- 
rait & tomberait  en  pièces  , parce  que  fes  parties  ne  font  pas  adhérentes 
les.  unes  aux  autre»  -,  on  aurait  même  de  la  peine  à le  pétrir.  Les  Lappons 
ne  font  point  d’autre  pain,  qu’avec  la  plus  fine  écorce  intérieure  des  pins  & des 
bouleaux.  Gustave  Harmeus  , dans  fon  traité  de  la  médecine  des  Lappons, 
& Scheffer  , Lapponia  iUuJIrala , nous  apprennent  que  les  Lappons  ramaflent 
•'écorce  intérieure  des  pins  } c’elt  ce  que  les  anciens  nommaient  liber.  Ils 
la  coupent  en  petits  morceaux  , ils  la  font  fecher  au  foleil , après  quoi 
ils  la  mettent  Tous  terre  dans  des  étuis  faits  d’écorce  d’arbres  , fous  lef. 
quels  ils  font  un  grand  feu , afin  de  griller  cette  farine , qu’ils  emploient 
enfuite  fuivar.t  leur  goût  & leurs  befoins.  Cette  préparation  diifipe  les 
particules  réfineufes  de  l’éccrce,  qui  devient  d’un  rouge  foncé,  &'qui  ac- 
quiert un  goût  doux  & agréable.  Quelques-uns  la  mangent  au  lieu  de  pain  s 
mais  le  plus  grand  nombre  l’emploient  comme  des  épiceries  & par  délicn- 
telTc.  Plufieurs  voyageurs  allurent  que  chez  les  peuples  du  nord,  & fur- 
tout  en  Norwcgc , ils  ont  vu  du  pain  d’écorce  d’arbre.  C’eft  ce  que  dit 
expreifément  Pietro  Quirini , gentilhomme  Vénitien  , dont  la  relation 
ell  inférée  dans  le  fécond  volume  de  la  colleéliçn  de  Ranusio. 
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SECTION  NEUVIEME. 

De  quelques  femeuces  & de  certains  fruits  qui  tiennent  lien  de 
pain  , 0?  qui  fervent  de  nourriture  à différent  peuples , quoi- 
que fous  une  autre  forme. 

I.  Ntre  toutes  les  pl.o.lcs  qui  peuvent  tenir  lieu  de  pain  , le  rir, 
oryza  fativa , mérite  fans  doute  le  premier  rang.  C’eft  la  nourriture  ordi- 
naire d’une  partie  très-conlîdcrable  des  habitans  de  notre  globe.  La  Chine  , s 
l’Egypte  , la  Perfe,  l’Indoftan,  une  grande  portion  des  Indes  orientales  , 
le  Japon  , le  Bengale,  la  côte  de  Coroaiandcl , l’Ethiopie, 'les  côtes  d’A- 
frique, l’Amérique  méridionale,  en  particulier  la  Caroline,  ne  mangent  que 
du  riz  au  lieu  de  pain.  Dans  les  Indes  orientales  on  préfère  le  riz  du  Ja- 
pon, parce  qu’il  eft  très-blanc , rond,  gros,  facile  à cuire,  & qu’il  foifonne 
beaucoup.  En  Amérique  , le  riz  de  la  Giroline  eft  meilleur  ; les  Colo- 
nies de  cette  province  en  font  un  gros  commerce  dans  tout  leur  continent, 
ejn  particulier  la  nouvelle- Yorck  &”1?  Penlilvanie  , où  ils  Je  troquent 
contre  le  grain  qui  croit  dans  ces  cpnrrécs.  Il  croit  beaucoup  de  riz  dans 
le  Bengale  & fur  la  côte  de  Madure  } on  le  traniporte  dans  toutes  les  In- 
des. On  a du  grain  dans  l’Indoftan  & dans  la  Perle , mais  on  n’y  fait  pas 
faire  de  bon  pain.  Quand  on  en  fait,  c’eft  une  délicnteiTe  pour  la  table 
des  grands  : tout  le  monde  y mange  du  riz  au  lieu  de  pain.  On  a une 
manière  très-expéditive  de  le  cuire.  Apres  lui  avoir  fait  donner  deux  bouil- 
lons dans  l’eau , on  la  laide  écouler  , on  couvre  exactement  le  pot , pour 
empêcher  l’évaporation.  Au  bout  de  quelque' terns  , ou  le  diftribue  fur  des 
affiettes  à tous  les  convivt-s,  pour  en  manger  avec  la  viande  & les  autres 
mets  qu’on  va  lervir.  En  i-rfe,  on  le  cuit  avec  du  beurre  & de  la  viande, 
& on  lui  donne  une  couleur  jaune.  Ainlï  préparé  , on  le  nomme  brinzi , 
ou  briitdi.  Les  Africains  lui  donnent  aulli  ditférentcs  couleurs.  Quelques 
peuples  des  Indes  ne  le  cuifent  qu’à  la  s'apeur  de  l’eau  bouillante  : ils  le  met- 
tent dans  une  poêle  percée  comme  un  crible,  fur  un  pot  rempli  d’enu  bouil- 
lante , en  forte  que  la  vapeur  pénétrant  par  ces  ouvertures  , amollit  les  grains 
de  riz  fans  les  faire  crever.  D’autres  le  font  cuire  bien  fort,  pour  lui  don- 
ner la  eonfiftsnce  d’une  bouillie  qu’ils  mangent  froide  ; s’ils  la  fervaiend 
chaude,  l’ufage  habituel  & journalier  de  cet  aliment  ferait  contraire  à leur 
fauté.  Bqntius  décrit  les  maux  qu’il  pourrait  omfionner. 
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Le  riz  cil  bouillie,  ou  fous  quelque  autre  forme  que  ce  pulflc  être,  éll 
tm  des  alimens  tes  plus  falubres  & les  plus  nourrilfaiis  que  l’on  connaille. 
On  fupporte  mieux  une  longue  abdinence,  lorfqu'on  s’elt  radsfié  de  riz, 
ainii  que  l’obl'erve  Lister,  dans  fes  notes  fur  Avicius. 

Comme  nous  mangeons  du  pain  de  froment  , le  riz  ne  fert  parmi 
nous  que  pour  des  potages,  des  tourtes,  de  la  patilDrie , & d’autres  mets 
de  ccttp  nature.  Cependant  on  11e  lailfe  pas  d’en  faire  une  très-grande  oon- 
l'ommation.  On  en  feme  une  quantité  allez  confidérable  dans  la  Lombardie , 
dans  la  Tofcane,  & dans  d’autres  endroits  bas  & humides,  qui  font  quel- 
quefois fins  eau.  Les  campagnes  femées  de  riz  fe  nomment  e«  italien  rijait. 

Si  l’on  mêle  la  farine  de  froment  avec  celle  de  riz,  on  en  fait  un  pain 
très-blanc  & compadc.  J’ai  obfervé  plus  haut  que  l’etfet  cil  le  même , 
lorfqu’on  pétrit  de  la  farine  de  froment  avec  de  l’eau  de  riz,  Dans  l’ex- 
trême difette  de  grain  , que  nous  avons  éprouvée  cette  année  en  Italie , 
pluficurs  particuliers , dans  la  Tofcane  & dans  l’Etat  de  l’Eglifc , ont  clfiyé  de 
mêler  du  riz  avec  la  farine  de  froment;  mais  on  a trouvé  que  le  pain  fait 
de  cette  maniéré  charge  l’cltomac , & fc  durcit  trop  promptement.  Cependant 
les  Courlandais  ont  le  fccret  d’en  faire  de  très-bon  pain  , qui  eft  très- 
commun  dans  leur  pays.  S’il  devait  furvenir  encore  une  difette  , il  fau- 
drait peut-être  fonger  de  bonne  heure  à faire  venir  du  riz  de  l’étranger , 
& fur-tout  d’Amérique  , pour  en  manger  au  lieu  de  pain , à la  maniera 
des  Orientaux. 

Il  parait  que  le  riz  vient  originairement  de  l’Ethiopie.  Les  meilleurs 
botaniftes , tels  que  Tournefort  & Linné  , ne  trouvent  qu’une  feule  efpcce 
de  riz.  Cependant  Ru.mph  , dans  fa  defeription  des  plantes  do  l’ifle  d’Atxi- 
boine , en  indique  un  fi  grand  nombre  d’cfpeccs  differentes , qu’il  pour- 
ïait  bien  y en  avoir  quelqu’une  qui  ferait  une  clalfe  à part.  Comme  l’hiftoirc 
& les  variétés  de  cette  plante  n’ont  pas  été  traitées  dans  un  certain  détail , 
malgré  l’importance  de  cette  difeuilion  , je  m’y  arrêterai  encore  quelques 
momens.  v « 

Rumph  indique  deux  fortes  de  riz,  l’une  hâtive,  & l’autre  tardive. 
La  première  doit  être  confommée  immédiatement  après  la  moilfon  , parce 
qu’elle  foufïrirait  trop  à être  gardée.  La  fécondé  s’élève  à la  hauteur  d’un 
homme,  & elle  demeure  plus  de  dix  mois  à mûrir.  L’épi  cil  fourni  d’une 
longue  barbe  , fes  grains  font  très-durs  , & fe  confervent  fort  long-tems. 

Dans  les  Indes  orientales,  on  en  trouve  une  autre  efpecc  , dont  les 
grains  & la  goulfe  fout  rougeâtres  : on  en  fait  cas  à caufc  de  fon  boii 

?;oùt.  Simon  Sethi,  Ruelle,  Lonicerus,  ont  eu  l’idée  de  cette  force , 
urfqu’ils  dillinguent  deux  fortes  de  riz,  dont  l’une  a des  grains  blancs , vr 
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l’autre  des  grains  rouges.  Il  y cil  a encore  une  autre , dont  le  grain  eft 
petit  & dur  , & l’écorcc  noirâtre.  On  l’eftime  peu  , parce  qu’elle  a un 
mauvais  goût.  Encore  une  autre  forte , qui  eft  nfl'ez  rare , a des  grains 
longs , qui  ont  très-bon  goût  & une  odeur  agréable. 

On  connaît  encore  une  autre  forte  très-eftimée , dont  les  grains  font 
fort  petits , comme  du  cumin  , & qui  étant  cuits  , ont  une  odeur  fort 
agréable.  On  les  tranfporte  de  Gorontala  & de  Mindanao  dans  toutes  les  Indes. 

Rempli  décrit  d’autres  cfpeccs  de  riz  , qui  croiflent  dans  les  iilcs  de 
Java  & de  MacalTar.  Cet  auteur  veut  que  ce  foient  autant  de  variétés  d’une 
efpece  particulière , qu’il  appelle  aryw  glntlncfa.  Elles  ont  toutes  de  petits 
grains  oblongs,  & fort  glutineux  quand  ils  font  cuits.  Il  y en  a encore  d’au- 
tres qui  ont  des  grains  rougeâtres,  blancs,  ou  noirs;  elles  font  de  bon  goût 
& plus  douces  que  le  riz  ordinaire , mais  011  n’en  tranfporte  point  en  Europe. 

Il  fe  fait  à la  Chine  une  grande  confommation  de  ce  riz  à grains 
rouges.  O11  en  fait  une  boilfon  fort  à la  mode , en  le  mêlant  avec  le  fuc 
d’un  certain  arbre,  & en  le  fefant  fermenter  , ce  qui  produit  une  liqueuc 
d’un  beau  rouge  & très-agréable  au  goût.  Une  fcmcnce  fort  connue  dans 
les  Indes  , c’eft  la  femcnce  du  lachryma  J obi.  Nous  en  avons  déjà  fait  men- 
tion ci-delius,  Se&iou  y J II.  14. 

2.  Les  Nègres  A'Atigra  dt  lot  Reyes , dans  le  lire  fil , fé  nourriflenù 
uniquement  de  ces  patates,  que  les  Efpagnols  appellent  annotes.  J’en  parle- 
rai dans  la  dernière  feélion  de  ce  traite. 

3.  Les  Californiens  11e  recueillent  ni  grain,  ni  légumes;  (74)  ce  qui 
leur  en  tient  lieu  , c’cft  le  fruit  d’un  arbre  appelle  pitahnyas  (75).  Q:t 
arbre  n’cft  pas  bien  connu  , les  voyageurs  n’en  ont  pas  donné  une  def- 
cription  alfez  exacte.  On  fait  feulement  qu'il  relfcmble  alTez  au  hêtre , & 
qu’il  porte  un  fruit  fort  femblable  aux  châtaignes  des  Indes. 

. (74)  Cette  aflertion  eft  contrçdite  par  „ riture  des  habitans  de  la  Californie, 
quelques  voyageurs  : voici  ee  que  dit  l'au-  „ Ses  branches  font  cannelées , verticales , 
teur  de  Vhÿioire  de  la  Californie , traduite  „ & forment  un  très-beau  bouquet  ; elle* 
de  l’Anglais:  “ Un  des  premiers  miflionnai-  „ n’ont  point  de  feuilles,  & le  fruit  naît 
res  qui  Furent  dans  le  pays,  allure  qu’il  ,,  des  tiges.  Ce  fruit  eft  fait  comme  un  mar- 
„ y 1 plus  de  quatorze  elpeces  de  grains  „ ron  dinde  & armé  de  piquans  ; mais  fit 
s,  dont  ils  font  ufage.  En  voici  trois  qu’il  „ chair  refteniblc  à celle  de  la  figue  ; avec 
„ nomme,  le  haricot  rouge , la  graine  de  „ cette  différence , qu'allé  eft  plus  molle  & 
„ chanvre , & l’alpifte , tome  I.  page  60.  „ plus  fucculcntc.  11  y en  a du  blanc , du 

„ Les  millionnaires  y ont  tranfplantc  depuis  „ rouge  & du  jaune,  mais  d’un  goût  très- 
•„  lor*  tous  les  grains  & les  légumes  d'Eu-  „ exquis.  Comme  le  pitahayas  eft  plein 
y,  rope.  » de  fuc , il  fe  plaît  dans  les  terreins  focs. 

(75)  „ Le  pitahaya  eft  une  cfpecc  de  hé-  „ Hijl.  de  la  Californie , tornd.p.  57. 

» tre , dont  ie  fiuit  fait  ^principale  nour- 
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4.  Les  châtaignes  fervent  auffi  à la  nourriture  des  habitans  des  pro- 
vinces méridionales  de  l’Europe,  qui  en  tirent  autant  de  parti  que  les  peu- 
ples de  l’Alic,  de  l'Afrique  & de  l’Amérique  en  tirent  du  riz.  Dans  la  Tof- 
cane  on  en  fait  de  la  farine,  & différens  mets,  dont  quelques  perfonnes  le 
nourrirent  pendant  toute  l’année.  L’hiftoire  & l’ufage  de  ce  fruit  font  trop 
connus  , pour  qu’il  foit  befoin  d’en  donner  ici  une  defeription  exnéte  & 
détaillée.  Le  marronnier  que  nous  appelions  Jativo , ou  difuçflo,  porte  de  gros 
fruits,  nommés  marroni , que  l’on  mange  grillés  à la  poêle,  bouillis  i l’eau, 
ou  rôtis  fous  la  cendre  chaude,  & même  dans  le  four.  Les  marrons  bouil- 
lis s’appellent  fitcciole  , & rôtis,  brucciatc.  On  les  apporte  depuis  les  mon- 
tagnes dans  les  villes;  on  en  envoie  par  mer  dans  les  pays  étrangers,  où 
ils  font  recherchés  comme  un  mets  fort  délicat.  Le  châtaignier  porte  un 
fruit  plus  petit , mais  qui  n’ell  gueres  inférieur  au  marron.  On  fechc  les  châ- 
taignes, & on  les  mange  fans  aucun  apprêt  ; mais  le  plus  fouvent  on  les  moût, 
& 011  emploie  cette  farine  dans  les  ragoûts.  On  en  fait  auûi  une  cfpcce  de 
fauchions , appelles  en  Italie  caftagnacci  & iticci.  La  bouillie  , polenta  , que 
les  habitans  de  nos  montagnes  font  avec  de  la  farine  de  châtaignes  , s'ap- 
pelle pattona.  Sur  nos  montagnes  de  Piftoja  & de  la  Cafentino , où  il  y 
a de  grandes  forêts  de  châtaigniers , & où  le  peuple  qui  n’a  point  de  fro- 
ment, ni  de  pain  de  bled,  fe  nourrit  toute  l’année  de  châtaignes,  on  ne 
voit  pas  que  perlonne  foit  pour  cela  plus  maigre  ni  plus  faible.  Tous  les 
habitans  de  ces  contrées  font  bien  portans  & pleins  de  vigueur  : il  n’eft  pas 
rare  d’y  voir  des  gens  qui  vivent  au-delà  de  cent  ans. 

M.  de  Linné  met  les  châtaigniers  dans  la  dafle  des  hêtres  , fous  le 
nom  de  fagtts  cajhuiea. 

Ce  même  auteur  indique  une  efpecc  de  châtaignier,  qu’il  appelle fagut 
pumila.  On  ne  le  trouve  qu'en  Amérique , fur-tout  dans  la  Virginie  ; les 
habitans  de  ce  pays  en  tirent  le  même  parti  que  nous  tirons  de  nos  châ- 
taignes. Peut-être  n’eft- ce  que  le  pitabayat  dont  nous  avons)  parlé  ci- 
dedus  (7S)- 

f.  Si  l’on  eft  étonné  de  l’induftric  des  hommes,  qui  ont  fu  choifir  & 
employer  , pour  leur  confcrvation  , tant  de  préfens  divers  de  la  nature 
libérale  ; on  doit  bien  plus  admirer  la  bienfaifance  généreufe  de  l’auteur 
de  l’univers , qui  nous  fournit  un  fi  grand  nombre  de  plantes  propres  à 
notre  entretien.  Les  pays  même  les  plus  fauvages  produifent  de  quoi 
fatisfnirc  aux  befoins  de  leurs  habitans.  Outre  les.  châtaignes  & tant  d’au- 
tres fruits  qui  croiifcnt  fur  les  montagnes , la  nature  a placé  dans  les  lieux 

(78)  Si  la’ defeription  que  j’ai  donnée  de  la  Californie  , eftexaéte.  qn  ne  faurait  le 
cet  arbre  , d’après  l’auteur  de  l’hijioire  de  confondre  avec  le  châtaignier. 

les 
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les  plus  déferts , le  fruit  du  chêne,  qui  peut  paraître  mépriiable  au  pre- 
mier coup  d’œil , mais  qui  mérite  cependant  d’être  eftipné.  On  a bien  des 
raifons  de  croire  ce  que  difent  les  poètes,  que  ce  fut  la  première  nourri- 
ture des  premiers  humains.  Il  cil  certain  que  nous  en  tirons  un  avantage 
réel.  Plufieurs  peuples  fe  nourrilfent  du  fruit  de  chêne  , comme  bien  des 
gens  11e  vivent  parmi  nous  que  de  châtaignes.  Toutes  les  cfpeces  de  chênes 
ne  peuvent  pas  fervir  à cet  uiâge  5 il  y en  a qui  portent  un  fruit  trop 
âcre  pour  être  mangé  (77)  ; mais  ils  peuvent  donner  une  nourriture  de 
très-bon  goût.’  -,  . , j . .. 

De  ce  nombre  cil  cette  efpece  de  chêne  que  nous  appelions  farnia, 
Linné  , quercus  cirrut , & Bauhin  , quercus  calice  b 'pido , glande  minore. 
Son  fruit,  grillé  ou  bouilli,  a prefquc  le  goût  de  la  châtaigne.  Ainfi.dans 
les  tems  de  cherté , on  peut  en  recueillir , & l’employer  comme  des  châ- 
taignes, & par  conféqucnt  comme  du  pain. 

Le  qiurciii  ejculus , Linn.  efb  encore  plus  utile  que  toutes  les  autres 
cfpeces.  Il  ne  croit  que  dans  les  pays  chauds  de  l’Europe,  & fur-tout  en 
Efpagne,  où  fon  fruit  eft  appcllé  oui  nas.  Bauhin  nomme  cette  efpece  de 
chêne , quercus  farva,five  pluigns  Grcecorum , ejculus  Pli  Ni  1.  Les  Latins  lui 
donnent  le  nom  d ’efculus,  ab  ej'ca  vel  efu , parce  que  fon  fruit  eft  doux  & 
bon  à-manger  comme  les  châtaignes. 

Ru  M PH,  dans  la  troifieme  partie  de  fon  Herbarium  amboinenfe , décrit 
une  autre  forte  de  chêne  , dont  le  fruit  eft  bon  à manger  , qui  fe  trouve 
dans  les  diverfes  ifles  des  Indes  orientales.  Cet  auteur  , & après  lui  Linné, 
l’appellent  quercus  Molucea  , parce  qu’il  croît  dans  les  Moluqucs,  & fur- 
tout  dans  les  montagnes  froides  de  Ceram  & des  Célebes.  Les  habitans 
de  Pille  de  Java  diftinguent  cette  efpece  en  deux  clalfes  : l’une , qui  porte 
un  gros  fruit , dont  l'écorce  eft  fine.  Us  le  mangent  bouilli , ou  rôti , comme 
nous  mangeons  des  marrons  : l’autre  claife  porte  un  fruit  long , dur  St  amer , 
qu’on  hiilTe  aux  fangliers  & aux  porcs.  L’une  & l’autre  de  ces  cfpeces 
ont  des  fruits  plus  gros  que  ceux  d’Europe , ou  que  le  quercus  robur.  Les 
fangliers  font  très-friands  de  ce  gland  , fur-tout  de  celui  de  la  première 
forte  : ils  fe  raifomblcin  en  troupes  par-tout  où  il  y en  a , & les  habitans 
ont  bien  de  la  peine  à les  en  châtier. 

Il  faut  ajouter  à toutes  ces  différentes  cfpeces  notre  chêne  ordi- 
naire , en  latin  , quercus  robur  , qui  peut  auflï  fervir  à la  nourriture  de 
l’homme.  O11  y fait  peu  d’attention , parce  que  fon  fruit  eft  amer , aftrin- 

(77)  Cerro  , quercus  egilops  L l N N.  p.  5,9.  Ægilapt,  S.  cerris  majore  glande , 

fierais  calyce  echinato , glande  majore,  Dod.  pernpt.  gji.  Fig. 
auh.  pin.  420.SEGUISB,  veron.  11.  Part. 

Tome  1.  Llll 
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gent,  dur  & fort  âpre,  en  forte  qu’on  cft  forcé  de  convenir  qu’il  eft  infé- 
rieur aux  diverfes  efpeces  dont  je  viens  de  parler.  Cependant , fi  les  autres 
fruits  venaient  à manquer  , & fi  la  néceifitc  était  prenante  , on  pourrait 
peut-être  faire  ufage  de  ceux-ci,  après  les  avoir  fait  rûtir,  pour  en  adou- 
cir l'amertume , en  les  mêlant  avec  de  l’épeautre  , du  froment , ou  quel- 
ques légumes.  Une  eau  de  chaux  un  peu  forte  adoucit  les  fruits  amers  du 
marronier  d’Inde;  on  pourrait  donc  , par  la  même  préparation,  rendre 
doux , ou  moins  défagréable , le  fruit  des  chênes  ordinaires.  En  fêlant  gril- 
ler , cuire  & fécher  de  nouveau  le  gland , en  y mêlant  d’autres  farines  , 
on  rculTtrait  à rendre  celle-ci  plus  légère,  plus  porcUfe  , plus  propre  à 
fe  dilfoudre  dans  l’eau  j par conféquent  elle  deviendrait  plus  facile  à digé- 
rer. Toutes  ces  confidérations  me  font  foupçonner  qu’il  n’cft  pas  impofiïble 
de  tirer  de  nos  chênes  une  nouvelle  efpece  d’aliment.  Il  n’eft  donc  pas  tout- 
à-fait  hors  de  vraifemblancc , que  les  premiers  humains  s’en  font  nourris , 
lorfqu’ils  ne  connaiflaient  aucune  nourriture  plus  délicate.  Concluons  encore 
que  les  poètes  nous  enfeignent  peut-être  bien  des  chofcs  vraies  , que  l’on  à 
regardées  jufqu’ici  comme  des  fruits  de  leur  imagination.  C’eft  à l’expé- 
rience à démêler  le  vrai  ou  le  faux  de  pareilles  aliénions,  & dans  ce  point 
l’expérience  confirme  ce  qu’ont  raconté  les  auteurs  anciens.  Ovide  dit 
que  les  premiers  habitans  de  la  terre  fe  nourrilfaicnt  de  fruits , & cntr’ai». 
ues  des  fruits  de  l’arbre  confacré  à Jupiter,  c’elt-à-dire,  de  gland. 

Contt ntique  cibit , tmllo  cogente , creatis , 

Ai  buteos  fictut  , montanaque  fruga  Irgcbimt , 

Cornaque , £«?  in  durit  kxrentia  mord  rubetis , 

Et  qu<t  décideront  patulà  Jovis  arbort  glandet. 

Virgile  dit  la  même  chofe  dans  le  premier  livre  de  fes  Georgiqtiet, 
en  décrivant  l’état  de  notre  globe  dans  les  premiers  tems  : 

Prima  Cdrer  ferro  mortates  vertere  terrain 
In/iituit , citm  jam  glandet , atqtie  arbuta  fiterd 
Dcjicereut  fylud.  . 

Et  plus  bas  : 

0» ncuJJaque  famtm  in  Jylvit  fiilabere  quercu. 

Il  dit  encore  au  commencement  du  même  livre  des  Gtorgiqutt  : 

Alma  C<erei  veftro  fi  nttmert  teüiu 
Chaoniam  pingui  glandent  mutavit  ariflj. 

Quelques  voyageurs  racontent  que  les  Tartares  de  Crimée  » qui 
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occupent  l'ancienne  Chcrfonefe  Scythiquc  , & ceux  qui  habitent  aux  en- 
virons de  Scbirahul,  ont  vécu  jufqu’à  nos  jours  de  gland,  & d’une  forte 
de  pain  qu’ils  en  tirent. 

Si  nous  voulions  rechercher  Pefpecede  chêne  que  ces  peuples  choififlent, 
& celle  qui  fut  la  nourriture  des  premiers  humains,  on  pourrait  foupçon- 
ncr  que  c’clt  l’efpcce  commune  que  nous  avons  dans  nos  climats  ; mais 
peut-être  que  le  fruit  eu  était  meilleur  à caule  de  la  nature  du  fol  & de 
la  température  de  l'air.  A moins  qu’on  n’ainût  mieux  foutenir  que  c’clt 
l’efpecc  appellce  par  Pline  & Linné,  tfculut , & par  les  Efpagnols , envnas , 
qui  croit  dans  les  pays  chauds  , où  les  premiers  hommes  habitaient. 

L’expérience  confirme  la  première  de  ces  deux  conjcdtures.  Elle  nous 
montre  que  tous  les  arbres  & tous  les  fruits  naturellement  fauvages  , & 
âpres  dans  certains  pays , réuflîlTent  mieux  dans  des  climats  plus  doux.  Non 
feulement  ils  font  de  meilleur  goût , mais  aulfi  beaucoup  plus  gros.  Mais 
qu’avons-nous  befoin  d’entalfer  ici  les  preuves  ? Mr.  Shaw  , qui  a voyagé 
en  Afrique  & enAfie,  a obforvé  que  les  glands  du  chêne  ordinaire , quer - 
eut , robur , fur-tout  ceux  qui  ont  la  queue  plus  courte , & qui  ne  font  qu’une 
variété  des  glands  à longue  queue , font  moins  infipides  en  Afrique  , & que 
dans  plulicurs  endroits,  les  habitans  les  mangent  cuits  à l’eau.  Cette  obfcr- 
vation  cfi:  rapportée  par  Mr.de  Linné  dans  fa  diflertation  intitulée , Cutin* 
mutata.  D’autres  voyageurs  ont  trouvé  dans  la  Trachonite  des  glands  plus 
gros  que  ceux  d’Efpagne  & d’aulfi  bon  goût  On  fait  que  la  Trachonite  clt 
une  province  de  l’Arabie,  peu  éloignée  de  laPaleftine,  & par  oonféquent 
elle  a pu  être  une  des  premières  qui  aient  été  habitées, 
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SECTION  DIXIEME. 

De  plufettrs  plantes  qui  ne  font  pas  généralement  connues , 

^ dont  on  n'a  pas  jufques  ici  tiré  du  pain  , mais  qui  , avec  plus 
de  foin  , pourraient  être  utiles  dans  un  teins  de  cherté , Êf  fer - 
• ■u/r  à «o/re  cqnfervatiott  à notre  nourriture  , à-peu-près 
connue  le  pain. 

A Vaut  que  l’on  connût  le  grain  & les  légumes,  ils  croiflaient  fan» 
culture,  comme  les  plantes  fauvages.  Alors , s’il  faut  en  croire  Rudbeck, 
Fhiluf.  Triutfaü. . mou.  148,  les  peuples  ilu  nord  employaient  trois  fortes  de 
pain.  La  première  était  faite  de  diverfes  parties  folides  ou  liquides  des  ar- 
bres, qu’ils  fefaienr  griller  ou  rôtir,  & en  quelque  forte  pétrir  enfemble* 
la  fécondé  était  faite  de  gland;  & la  troifieme,  des  racines  de  la  plante 
appel  léc  plip-tidula , & par  Pline,  ntnloii. 

Rlimann,  dans  fon  ouvrage  fur  l’ancienne  littérature  des  Egyptiens , 
prétend  que  ces  peuples  fêtaient  du  pain  avec  le  lotos  , ou  nymphéa  lotus, 
que  Prosper  Alpin  us  met  dans  le  catalogue  des  plantes  Egyptiennes,  tous 
le  nom  de  lotus  Æjyptia. 

Si  l’on  ne  fut  plus  aujourd’hui  aucun  ufage  de  cette  plante,  cela  vient 
de  ce  que  les  habitans  de  ce  pays  ont  une  grande  abondance  de  bon  grain. 
Mais,  dans  le  cas  de  nécelfité  , cette  plante  & beaucoup  d’autres  peuvent 
fervir  à notre  nourriture  au  lieu  de  pain.  Peut-être  même  que , (i  l’on  vou- 
lait y apporter  l’attention  & le  foin  nccelfaircs  , 011  pourrait  donner  à ce 
pain  une  qualité  fupérieure,  t 

1.  Les  bâtâtes , ou  patates,  que  les  Efpagnols  appellent  annotes  , croit 
fent  dans  les  Indes  , mais  principalement  dans  le  Brefil.  Les  Indiens  en 
font  ditférens  mets  Ils  les  font  cuire,  ils  les  pilent,  ils  les  paffent  au  tra- 
vers d’un  crible , & ils  les  mangent  en  bouillie  au  lieu  de  riz.  Plufieurs  s’en 
trouvent  fi  bien  , qu’ils  11e  font  plus  aucun  ufage  du  riz  , ou  du  pain.  Il  y 
a dcscamotes  dont  la  racine  clt  rouge,  d’autres  qui  l’ont  blanche,  & une 
troifieme  forte  qui  ont  la  racine  extrêmement  forte , & d’une  forme  diffé- 
rente de  celle  des  autres  ; ils  la  nomment  mammof*.  Toutes  re  emb'ent 
a fiez  nu  raifort.  On  peut  en  faire  le  même  ufage  que  des  patates  du  Pérou» 
ou  des  pommes  de  terre,  comme  je  i’ai  dit,  Section  VIH.  16. 
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La  plante  à laquelle  appartient  cette  racine,  que  les  Efpngnols  appel- 
lent cantate  , ell  nppellcc  par  Ray  , cou.  o i ni  m lutin m . i tt/po  patntu  ; par 
Linné,  cosrvolvuhis  bataim , & pat  Baiiiin  , limp'cmcnt  Âu/a/ur.  Celle  qu’on 
nomme  smvmmtm , vient  de  l’iiie  de  Mindanao  , ou  Magcnd.mau  , l’une  des 
Manilles.  Rumph  a vu  une  de  cis  iacir.es  qui  pelait  vingt  livres 

2.  La  mbttkia  laciinuia  de  1 inné,  ou  le  ilvy  m tb nuttu  Anurcannn 
ptrtmse  , Juins  divifis,  de  MoRltON  , cil  une  pbrtc  m morelîc  de  'a  \ ngir.ie 
& du  Canada,  qui  porte  une  racine  noueulc  & forte.  Pierre  Laupeaibepg 
en  fait  l’éloge  , & il  affûte  qu’elle  peut  être  mangee  comme  les  bâtâtes 
dont  nous  venons  de  parler.  Parkinson  nomme  cette  p'ante,  d'n  niuiimt 
Amerianium » & battîtes  du  Canada;  peut  etre  à caulé  de  l’ulage  qu’on  y en 
fait,  qui  ne  ejitfcre  point  de  celui  des  autres  bâtâtes. 

3-  Les  pounnti  de  terre  , ou  la  racine  du  kn  autbtmini  Intact  m ti  br~ 
rofum  de  BaUhin , dans  l'on  tinax,  qu’il  appelle  ailleurs  dans  fou  iro.ro- 
tniis  , ihryjiwtiHwitm  Brajsliaitniis.  loi' K NE  FORT  met  cette  plante  d;  ns  la 
claffe  du  enroua  folii  ; Linné  l’appelle  beiasitiut  tubrrnjus , en  italien  ter- 
tuji  biaiuhi , & tartuji  di  c mna.  On  les  accommode  de  pliiiieuis  mi  nières: 
elles  font  épaides , noueulcs  fort  faines , douces.  Nos  paylans  cil  cultivent 
beaucoup,  & ils  en  trouvent  un  bon  débit  dans  les  villes  où  i's  les  por- 
tent. Cette  plante  rculfit  très-bien  chez-nous,  et  e sy  mu  tiplic  cxtitn  c^ 
nient;  on  l’eftimerait  encore  bien  plus  qu’on  ne  fait,  fi  l’on  confideniiÊ 
la  grande  utilité  qu’en  retireraient  les  pauvres  & les  gens  de  la  carrn  agite  , 
dans  les  tenis  de  difette  , puifqu’on  peut  en  taire  du  pain  , & s’en  iervif 
comme  des  patates  du  Pérou.  Cette  plante  foudre  très-bien  notre  climat; 
on  pourrait  la  mettre  en  divers  endroits  au  lieu  de  hâtes  ou  de  bordure, 
en  prenant  foin  d’arracher  les  racines  , qui  s'étendent  extrêmement  & occu- 
pent beaucoup  de  place,  foie  pour  les  traniplar.ter , f'oic  pour  les  manger. 
On  pourrait  employer  de  même  p'ufieurs  autres  efpcces  du  même  genre  y 
telle,  par  exemple,  que  celle  qui  dt  nommée  par  Mcrison  , Hart.  Btjtusi 
keltniuns  Indien m tnbeusium , r.tdite  ubvli^à. 

4.  Recchio  allure  dans  Ion  bijioire  naturelle  du  Mtxiqnc  , que  l’on 
peut  faire  du  pain  avec  la  fcmence  de  la  plante  nommée  pluma  maxinia  par' 
Cortuso  & Mattioli  ; be.nnnn  Indicum  maximum  par  Havh l N ; belnn- 
thaï  «minus  par  Linné.  Dans  le  Mexique  , où  cette  herbe  croit  en  plein 
champ,  on  en  peut  recueillir  allez  pour  en  tirer  de  la  farine.  Ce  même 
auteur  dit  encore  que  les  tiges  des  feuilles  font  bonnes  à manger , après 
qu’on  en  a mille  l'écorce.  11  en  a mangé  lui-même  grillées  avec  de  l’huilù 
& du  fel.  Cette  plante  s’appelle  parmi  rous  giraiole  : elle  clt  très-commune) 
mais  les  moineaux  en  mangent  avidement  le  grain. 
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f.  Le  fcrrptts  maximui  de  Linné  , fprc.  2i.  e(l  une  plante  qui  aime 
J«3  endroits  humides  & les  bords  du  la  mer  ; les  racines  font  noueufes, 
farineul'es  & uourrilfaiites.  Dans  les  difettes  on  pourrait  les  iecher  & les 
pLer  , pour  en  faire  du  pain.  On  connaît  parmi  nous  plusieurs  variétés  de 
cette  plnute.  Mien  eu  en  rapporte  une  fous  le  nom  de  fcirpo-cypertis  palujirii, 
ya.hce  repente  , nadoja  , inodtra  , paiütula  , Jpar.a  , capitula  majonbui , tiov. 
gen.  ord.  IV.  mm.  I.  p.  48.  & une  autre,  capitula  minuribus , mm.  2.  On 
trouve  fur-tout  la  première  aux  environs  de  Signa  , dans  les  prairies  maréca- 
gcul'es  de  ViUa-Stttea.  La  fécondé  croit  par-tout  fur  le  bord  des  rivières  & 
ailleurs,  dans  les  lieux  humides.  Une  troificme  efpece , c’eft  le  cyperus  ro- 
iuuditi,  inndorus , gerrntuncus  , de  IUuhin  , qui  croît  à t'imti  di  Stagno  , entre 
Pile  & Livourne.  On  peue  confulter  ALicheli  , qui  indique  pluficurs 
autres  eipeces. 

6.  Le  cyperus  efculentus  de  Linné  , fpec.  7.  dont  MlCHELl  indique 
deux  cfpcccs,  eft  nommé  quelquefois  dulcicbiuo  & trafi.  Cette  plante  porte 
des  racines  rondes  comme  une  boule  , qui  font  fouvent  aulli  grades  que 
des  noifcttes,&  même  plus.  Chez  nous,  on  les  appelle bacicci  ; dans  l’Etat 
de  Venifc , dolzolini , & à Gènes  ,gnigtno!e  terrefiri , parce  qu’elles  font  douces 
comme  les  jujubes  feches,  & à-peu-près  de  la  même  forme.  Ces  racines  fontfà- 
rineufes  & nourriifantes , elles  méritent  donc  d’ètrc  placées  ici;  on  devrait  en 
prendre  plus  de  foin , & pour  la  délicatetfe  & pour  l’ufage.  Nous  en  rece- 
vons quelquefois  de  Livourne,  où  elles  fout  apportées  par  des  vaiflcaux 
venant  du  Levant  & des  côtes  d'Afrique.  On  en  trouve  aulil , mais  rare- 
ment, dans  nos  jardins.  Quelques-uns  prétendent  que  ces  plantes  croiflent 
naturellement  dans  les  environs  de  Montpellier  , mais  cela  n’ell  pas  dé- 
montre. 

7.  Le  cyperus  rotundus  de  Linné , fpec.  6.  Scheuchzïr  l’appelle  cyperus 
orimtalis  resdice  olivgri  -,  Samuel  Brown e , dans  les  ibilof.  TratifaS.  trafi 
Qrieutalis , enfin  Hort.  Malab.  cura  calunga.  On  pourrait  peut-être  en 
tirer  parti. 

8.  Les  racines  du  cyperus,  fiirpos,  & cnrex , pourraient  aufli  devenir 
très-utiles.  Peut-être  même  qu’on  en  profiterait  plus  que  des  autres  fortes 
que  je  viens  d’indiquer,  parce  que  celles-ci  croiffent  d’elles-mèmes  dans  les 
foliés,  fur  les  hauteurs  où  il  y a de  l’humidité,  au  bord  de  la  mer  , & 
dans  les  lieux  où  aucune  autre  plante  utile  11e  faurait  réuilir.  D’ailleurs 
la  négligence  du  cultivateur  & l’intempéiie  de>  faifons  ne  peuvent  pas 
lui  nuire. 

9.  Le  bremeus  fecaliuui  de  Linné  , que  MagNOT  appelle  gramen  gros 
Mont  b elgardenfium , & Tournefokt  , gramen  aoeuaceum  locujlrit  glabris  , pur- 
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purafcmtibut , & arijlatif , fe  trouve  au  fit  dans  nos  contrées,  quoiqu’on 
moindre  quantité.  Cette  plante  croit  dans  les  lieux  cultives  -,  fur-tout 
dans  les  champs  de  feigle,  fur  les  hauteurs  au  midi  de  la  ville  (78.).  Elle 
e(t  beaucoup  plus  abondante  dans  les  années  où  le  feigle  & les  autres, 
grains  réulfilfent  mal , en  forte  que  le  peuple  s’imagine  que  le  feigle  eft 
métamorphofé  en  une  plante  de  cette  efpecc.  Cette  femcnce,  mèlce  avec  le- 
feigle  ou  avec  d'autre  grain  , fait  le  pain  plus  noir  ; on  prétend  même 
que,  quand  il  y en  a beaucoup  , il  produit  le  même  effet  que  l’ivraie  , 
qui  cdul'c  des  étourdilfemens  à ceux  qui  en  mangent.  Mais  elle  n’eft  pas 
auiTi  dangereufe  qu’on  ledit;  ailleurs,  on  peut  remédier  à cet  inconvénient 
en  la  mêlant  avec  d’autre  grain  , en  fêlant  recuire  le  pain  , ou  du  moins 
en  le  cuifant  davantage,  St  en  évitant  de  le  manger  chaud. 

10.  Il  y a une  forte  d’herbe , que  Morison  appelle  grainoi  feartinum 
cbalepmfe,  radice  tuberofâ , & Bauhin  , gramen  bitlbojum  ex  Âleppo.  Elle  n> 
une  petite  racine  de  la  forme  d’un  a-uf  ; elle  fe  multiplie  de  graine  & de 
bouture  , & couvre  en  très-peu  de  tems  une  prairie  , comme  cela  eft 
arrivé , il  y a quelques  années  , dans  un  quartier  de  notre  jardin.  Cette 
herbe  peut  être  d’une  très-grande  utilité  dans  certaines  circonftances.  Lai 
femcnce  cft  bonne  à faire  du  pain , & la  racine  féchée  à propos , donnera 
de  la  farine  , ou  elle  pourra  être  employée  de  quelqu’autre  façon , comme 
les  patates  & les  racines  de  Vavena  cbtior.  Voyez  SeSlion  V.  2.  Cette  plante 
dure  toute  l’année  : Linné  la  met  dans  la  claife  des  orges  , & l’appelle 
bordewn  bulbnfunt.  Il  y a d’autres  herbes  qui  ont  des  racines  noueufes  » 
elles  peuvent  toutes  fervir  au  même  ufnge. 

11.  L’ivraie  , lolium  temultntum , caufe , il  eft  vrai,  une  cfpcce  d’é- 
tourdiiTement , quand  elle  fe  trouve  dans  le  pain.  Cependant,  comme  on  en 
tire  de  très-bonne  farine  , qui  augmente  la  quantité  & le  poids  de  celle 
de  froment,  il  11e  faut  pas  la  rejetter  tout-à-fait.  Il  y a des  précautions 
à prendre  , au  moyen  defquelles  elle  ne  fera  point  de  mal.  J’en  ai  parlé  ci- 
delfus , $.  9.  (79). 

12.  La  ziztinia  aquatica  de  Linné  eft  une  plante  de  l’efpece  des  joncs, 

qui  croit  à la  Jamaïque  dans  les  terres  humides  : fa  femcnce  cft  très- 

bonne  à faire  du  pain. 

(78)  De  Florence.  des  bonnes  ; fon  but  eft  d’indiquer  toutes 

(79)  On  fera  furpris  d’entendre  Mr.  les  reifourccs  que  l’on  peut  mettre  en  ufage 

Maxetti  recommander  une  plante  aulfi  en  cas  de  ncceflité  ; & je  penfe  que  tout 

décriée  que  l’imie  ; il  ne  prétend  pas  s Icéteur  équitable  doit  lui  là  voir  gré  de  te» 

fans  doute  qu’on  cultive  de  mauvaiiès  ber-  recherches. 

bes  avec  le  même  foin  qu’on  doit  prendre 
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13.  G R A me  N dady'.on.  Æjyptiacnm  de  Bauhin;  gramen  daciylon  arien- 
taie  majiu  ,frwnentaceum  , femme  napi , de  Pluk.NET  ; paniatnt  graminemn  de 
Rumph  ; eu  Jioheme  , gramen  mamie-,  dans  les  Indes,  naatfioni , ou  paniarn 
di  Bengale  ; tous  ces  noms  défignent  probablement  la  même  plante  , appellée 
par  Linné  , cynnfttrns  coracanns.  Dans  toutes  les  Indes  orientales,  on  la 
cultive  autour  des  champs  de  riz  , fur-tout  dans  les  lieux  élevés.  On  en 
fait  de  la  bouillie  & d’autres  ragoûts  : lorfquc  la  fcmence  etl  encore  fraî- 
che , elle  fc  leparc  facilement  de  la  gouile  ; il  fuffit  pour  cela  de  la  frotter 
avec  les  mains,  ou  de  la  fouler  aux  pieds;  mais  Ci  on  la  laide  fécher,  il 
faut  employer  la  n;eu|e. 

14.  Panicum  fiwgttiuale  de  Linné,  fpec.  %.  gramen  daciylon  , folia latiore, 
de  Bauhin.  Cette  herbe,  que  l’on  appelle  en  divers  endroits  d’Italie  fan- 
giiimria , & trba  capriola , & chez  nous  , fanguineüa , cil  très-connue  & fort 
peu  cftimée  ; cependant  elle  mérite  quelqu’attention.  L egramen  daïïylon  efeu- 
lentimt  de  Bauhin  , nomme  par  les  Allemands , gramen  mamie , eftune  va- 
riété de  cette  efpece  On  n’en  fait  pas  du  pain,  mais  on  s’en  fert  comme  du 
riz;  cette  fcmence  eft  de  très-bon  goût , en  forte  que  bien  des  gens  la  pré- 
fèrent au  riz  à divers  égards.  En  Allemagne , en  Boheme  & en  Italie  , elle 
croit  d’elle-même  dans  les  endroits  non  cultivés.  Dans  l’Efclavonie  & la 
Carinthie  , on  la  ferne , & elle  devient  plus  grolfe  ; Taberna  Montanus 
l’appelle  gramen  cereale  ; les  Bohémiens  lui  donnent  le  nom  de  rofa  ; les 
Polonais  la  nomment  mannapolska  , & les  Anglais , tnannagraf.  J’ai  parlé  ci- 
delTus , Sc3.  VIII.  if,  du  gi-amcn  mamie , connu  dans  la  Pologne  & dans 
la  Prude. 

On  peut  ajouter  ici  plufieurs  efpeccs  de  gramen  âaclylon , rapportées 
par  Bauhin  & par  Morison.  Elles  ne  font  point  mal-faifantcs , & 011  peut 
s’en  fervir  comme  des  autres. 

1 f . Le  bled  de  vache,  en  allemand  vachtelrveizeii , en  italien  frumento 
vaccina , bovino  nero , eft  la  fcmence  du  malampyrtvn  arvenfe.  Il  donne 
une  farine  qui  fait  le  pain  noir  & un  peu  amer,  mais  qui,  félon  I.INNÉ, 
n’a  rien  de  nuifible  à la  fanté.  Peut-être  qu'en  le  mêlant  avec  d'autres 
grains,  comme  le  riz  & le  maïs  , on  l’adoucirait  & on  le  rendrait  utile. 

16.  Linné  prétend  que  dans  un  tems  de  cherté  , on  pourrait  faire 
du  pain  avec  la  femcnce  du  rumex  crifptts , qu’on  ferait  fécher  & piler.  Elle 
eft  aftringentc  ; mais,  en  la  mêlant  avec  d’autres  grains,  on  pourrait  peut- 
être  la  corriger. 

17.  La  fcmence  du  phalarit  canarienfts  , appellée  par  Tournefort 
gramen  fpicatmn  , femine  miliaceo , albrPÇA  nigro  , croit  abondamment  chez 
nous  dans  les  prairies , & fur  le  gazon,  C’elt  une  des  meilleures  femenccs 
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que  Poil  puilTe  tirer  des  herbes  i par  conféquent  elle  peut  fervir  à notre 
but , & il  convient  de  l’indiquer  ici. 

• 8-  Le  chiendent , en  allemand  qutcke,  triticum  repens  Linn.  dont  nous 
avons  parlé  ci-delïiis,  en  rapportant  les  différences  efpeces  de  froment,  eli 
une  herbe  très-connue.  Touknefort  l’appcIlegJvwHru  loliacettm  radicerepente , 
ou  gramttt  qffianartim , & Baudin  , grnmen  Lui  folium  & angujhfolimn  , fpicâ 
triticeà , compa&à.  On  doit  la  mettre  au  rang  des  plantes  les  plus  utiles.  On 
a déjà  éprouvé  dans  des  tems  de  difette , que  fa  racine , lavée  avec  foin  & 
réduite  en  poudre,  donne  de  très-bon  pain.  Les  jardiniers  & les  labou- 
reurs détellent  le  chiendent,  parce  qu’en  très-peu  de  tems  il  couvre  toutes 
les  terres.  On  l’arrache  avec  la  charrue  en  labourant , & les  payfans 
qui  11e  favent  pas  eu  tirer  parti,  le  jettent  par  morceaux  le  long  des  grands 
chemins.  Il  importe  de  leur  apprendre  que  cette  racine  ell  très-bonne, 
qu'elle  vaut  infiniment  mieux  qu’une  foule  d’autres  produirons,  auxquelles 
on  a recours  dans  les  cas  de  nécelfité.  J’oblèrvc  encore  , qu’elle  eft  plu* 
abondante , lorfque  le  bon  grain  réulfit  mal.  Tous  les  autres  fruits  de  la 
terre  manqueraient  plutôt  que  celui-ci. 

19.  Convolvulus  mimr  triang.feni.  G.  B.  polygonum  convolvulus  LlNN. 
Cette  plante  appartient  à la  même  clallè  que  le  bled  farralin  ; fa  femencc  eo 
approche  beaucoup  pour  la  grolfeur  & le  goût.  Elle  peut  auili  fervir  quand  le 
bled  vient  à manquer  , parce  qu’il  y a bien  des  endroits 'où  elle  croit  trè»- 
abondamment. 

20.  Polygonum  latifolimu  G.  B.  Mattiole  , polygonum  mai  ; Linn. 
polygonum  aviculare , en  Italien  corrtgiola  , & centinodïa.  Cette  plante  croit 
dans  les  prairies  & fur  les  hauteurs  , le  long  des  grands  chemins  , & dans 
les  champs  où  l’on  ne  fait  point  palfer  la  charrue  immédiatement  après  la 
moiflbn.  Scs  grains  font  petits,  mais  en  grand  nombre,  & fi  pelans , que, 
fi  l’on  voulait  prendre  la  peine  de  les  ramaifer  , on  pourrait  en  faire  le 
même  ufage  que  du  bled  farrafin.  Voyez  ci-dcfius  , SeSion  V.  8- 

21.  POLYGONUM  feandens  Linn.  fagntriticum  voluhile  tnajui  Virginianum  ; 
PluknET  , & polygonum  fagittatum  Linn.  Ces  deux  plantes  croiifcnt  dans 
les  lieux  humides  de  la  Virginie  & du  Maryland.  Elles  peuvent  fervir  aux 
mêmes  ufages  que  celles  que  je  viens  d’indiquer. 

22.  La  belle  de  miit , en  italien  feiarappa  , en  allemand  fchwti&rhofe  ,' 
en  latin  jalapa  ; c’cft  la  mirabilis  de  Linné.  Elle  croit  abondamment  & 
fans  la  moindre  culture  , dans  les  jardins  , en  Italie  & dans  les  autres  par- 
ties de  l’Europe.  Elle  porte  une  grande  quantité  de  femcnce  cpailfc  & 
noire  au  dehors  , mais  blanche  & tarineufe  au  dedans.  Nous  l’appelions 
vulgairement  bel  di  notte  , & gelfomino  di  btüa  notte.  Elle  vient  dans  les  lieux 
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incultes  A ombrages  , mais  il  faut  que  le  terroir  foit  bon  & gras.  Mrf 
Schaller  , dans  une  diirertation  publiée  à Strasbourg  , foutient  que  la  fe- 
mence  de  cette  plante  cil  bonne  à faire  du  pain. 

23.  Podofh yeluaj  Linn.  Ru.mph  , tacca  littwea.  C’elt  un  arbre  des 
Indes  orientales, qui  donne  de  la  farine  comme  le  Jagon  ,dont  j’ai  fuffifam- 
ment  parlé , Section  FIII.  1. 

24.  Rhizophora  gymnorhiza  Linn.  Rumph  , mmtgiocelfum , & une 
autre  forte,  nommée  rhivflma  caudel.  Ces  deux  plantes  croitfent  aulft  aux 
Lidcs  orientales , dans  les  eaux  f.tlécs.  Elles  portent  une  noix  dont  l’in- 
térieur cil  farineux.  Les  Indiens  en  tirent  un  aliment  allez  uourriifint , 
qui  leur  tient  lieu  de  pain. 

2^.  Les  noix  de  cacao , theobroma  cacao  Linn.  ou  tbiobmna  guazunta  , 
font  trés-nourriifantes.  Souvent  les  Amériquains  en  mangent  au  lieu  de 
pain  , fur-tout  lorfque  ce  comcftible  vient  à manquer.  Il  y cil  a une 
efpecc  auiiî  grade  que  le  cacao  ordinaire  ; l’écorce  en  cft  fort  mince  ; in- 
térieurement elle  cil  très-blanche , & quand  on  l’ouvre  , il  en  fort  une 
pouilierc  comme  de  ia  farine.  Elle  croit  dans  la  baie  de  Campèchc , fur 
les  bords  du  fleuve  Eftapo.  Ceux  qui  fréquentent  cette  baie  appellent  cecte 
efpece  fpitma,  parce  que  le  chocolat  qu’on  en  fait  e(t  tres-écumeux  , ce  qui 
plaît  à certaines  gens,  & fur-tout  aux  Efpagnols.  Elle  elt  par  la  même  fort 
cJierc,  & on  eu  tranfporte  peu  dans  les  pays  étrangers. 

26.  Certains  peuples  de  la  Médie  fefaient  ulage,  fi  l’on  en  croit 
STRABON,  d’un  pain  fait  avec  des  amandes  rôties.  C’était  fans  doute  X'amyg- 
daliu  commuais  Linn.  & cette  plante  elt  originaire  de  l’Afrique.  Aujourd’hui 
on  fe  fert  des  amandes  pour  faire  des  pâtilferies.  Si  l’on  voulait  faire  du 
pain  d’amandes  feulement,  & en  manger  à l’ordinaire,  il  ferait aulfi  coû- 
teux qu’indigelte. 

27.  Les  noifettes,  avellane , ttocciuok , peuvent  auffi  fèrvir  i faire  du 
pain  & d’autres  alimens , pourvu  qu’on  les  grille  avant  que  d’eu  faire  filage.. 
Si  l’on  mange  une  grande  quantité  de  noifettes  , fans  être  grillées  , 011 
rifquc  d’avoir  des  vertiges.  Cela  arrive  aufii  avec  tous  les  fruits  huileux  & 
nareixiques.  La  torréfaction  elt  abfolument  nécctliiire  pour  détruire  les  par- 
ties huileufes,  & pour  rendre  ce  fruit  poreux  & propre  à la  fermentation.  IL 
faut  en  Faire  de  même  à tous  les  fruits  qui  ont  quelque  chofe  de  glutineux. 
Il  y a beaucoup  de  noifettes  fur  nos  montagnes  de  Pitoja  ; elles  font  fau- 
vages,  mais  elles  cedent  très-peu  pour  la  grotfeur  & la  bonté,  aux  notléttes 
entées,  que  ClusIUS  appelle  noifettes  de  Conjiautiuople. 

28-  Hamameiis  Virginia  Lin  N.  Cette  plante  elt  fort  commune.  Les  ha- 
bitant de  la  Géorgie  la  mettent  au  rang  des  fruits  aoumliims. 
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29.  On  doit  mettre  dans  cette  clallc  toutes  les  differentes  efpeces  de  noix, 
ttoceregio , juglans  Lin  N.  Telles  font  les  noix  noires  de  la  Virginie  & du  Ma- 
ryland, les  grifes  de  l’Amérique  feptÿitrionale , les  blanches  de  la  Virginie, 

& les  petites  , nommées  baccata , de  la  Jamaïque  ; toutes  les  efpeces  de 
noix  royales,  regia , les  communes,  les  fines,  les  grolfes  , les  doubles, 
les  tardives  , dont  Linné  & BauhiN  parlent  en  détail.;  pijiaccia  A 'arbonen- 
fis  , ou  terebinthm  Indiens  uityor  ,frttciu  rutmid.) , G.  B.  la  va  a diofeoridis,"  ou 
fijlacia  Indien  Tbiophrajii , & terebintlnis  vulgarit  G.  B.  Tous  ces  fruits  croif- 
fent  dans  les  provinces  méridionales  de  l’Europe  , au  nord  de  l’Afrique  , 

& dans  les  Indes.  Tous  les  piwtochi , ou  femcnces  de  pins  grillées  & due- 
ment  préparées,  comme  on  vient  de  le  dire  des  noifettes , donneront  une 
forte  de  pain.  Comme  elles  orft  toutes  une  fubftance  douce  , huileufe  & fari- 
neule,  elles  font  par  là  même  favoureulés  & nourrilfamcs  ; on  remarque  qu’el- 
les fortifient  & qu’elles  engraillent.  Les  piltachesdeDioscoRiDEs  nous  vien- 
nent de  la  Perfe  , de  l’Arabie  , de  la  Syrie  & des  Indes  ; mais  on  les  a 
tranfplantées  dans  nos  climats  ; elles  croulent  fur-tout  en  Sicile.  Les  mé- 
decins les  recommandent  aux  perfonnes  attaquées  de  la  confomption. 

30.  Quelques  auteurs  ont  mis  au  nombre  des  noix  bonnesà  manger, 
les  fruits  du  papbitodendrum  de  Mattiole  & de  Tournefort  , en  fran- 
çais , nez  coupé.  Son  goût  approche  beaucoup  de  celui  de  la  noifette;  mais 
li  l’on  en  mange  une  certaine  quantité , c’elt  un  émétique  alTez  fort.  Peut- 
être  que  la  torréfaction  pourrait  lui  ôter  cette  propriété. 

31.  Les  noyaux  de  pèches  , d’abricots  & d’autres  fruits  de  cette 
efpece , font  meilleurs  & plus  utiles  ; mais  ils  11c  contiennent  pas  allez  de 
fubitance  farineufe  pour  qu’il  vaille  la  peine  de  les  féchcr  & de  les  moudre. 

32.  La  inacre  ou  faligot , en  italien  , tribok  aquatico , noce  atjtuitica  , cajla- 
gna,  en  allemand  , rrajftrnijS  , ou  JlacbelnitJJ,  trapa  natiini  LlNM.  eli  un  fruit 
à noyau,  aulli  gros  que  les  amandes  communes  , & à-peu-près  du  même 
goût.  Il  elt  bon  à manger  à caufe  de  la  fublfancc  fariueufe  & nourriflante 
qu’il  contient.  On  en  fait  tant  de  cas  dans  certains  pays  , qu’on  le  fert  à 
la  fin  du  repas  avec  d'autres  fruits.  Quelquefois  on  en  vend  au  marché  foi  » 
le  nom  de  noce  Ai  (i  fuiti , noix  des  Jcfuites.  On  peut  en  tirer  de  la  farine, 

& l’apprêter  de  diverles  façons.  Dans  un  tems  de  cherté,  ou  pourrait  très- 
bien  eu  faire  du  pain  , pourvu  qu’on  en  eût  une  certaine  quantité.  Dans 
nos  provinces  , on  en  trouve  beaucoup  dans  les  marais  de  Bicntina,  où  ce 
fruit  clt  appelle  capaemmloi  il  y en  a encore,  mais  en  moindre  quantité, 
dans  les  marais  qui  font  entre  Arczzo  & Chili  fi.  Si  l’on  pouvait  s'accou- 
tumer a ce  goût , & qu’on  voulût  en  tirer  tout  le  parti  poifible  , il  ferait  facile  1 

d'en  planter  dans  les  foliés  & dans  les  marais,  qui  (ont  ordinairement  des 

Mm  mm  % 
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lieux  ingrats  & flérilcs.  Cette  plante  ne  craint  point  les  injures  de  l’air  > 
elle  elt  naturalise  dans  notre  pays  , où  elle  vient  auffi  bien  qu'en  Allé. 

33.  La  racine  du  cal/a  palujiris  de  Linné,  nomme  par  DodonÊe  , 
Araeunculus  aquations , & par  Ma tt i o LE  , dracuncula  aquatica,  fcrtauilî  quel- 
quefois à faire  du  pain.  Cette  plante  couvre  des  marais  entiers  dans  le 
nord.  Les  habitans  de  la  Bothnie  occidentale  emploient  à cet  ulage  la 
plante  toute  entière  avec  les  feuilles  & la  queue.  Comme  elle  eit  allez  aigre 
& piquante,  ils  la  fechent , après  quoi  ils  la  font  moudre.  Ils  verfent  de 
l’eau  dclfus,  en  forte  qu’elic  ait  la  conliltance  d’une  bouillie;  ils  la  laident 
enfuite  repofer,  font  de  nouveau  fécher  la  farine  , dont  ils  font  du  pain. 

En  fuivant  un  procédé  î-peu-près  femblable,  on  pourrait  préparer  les  racines 
A'arum  & d'autres  plantes  , qui  ont  un  goût  piquant  & défagréable. 

Mr.  Bon  indique  aufii  une  méthode  qui  mérite  d'ètre  prife  en  confidération , 
pour  adoucir  les  marrons  d’Inde  (80).  Cet  auteur  preferit  de  les  faire  trem- 
per pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures  dans  un  forte  lellive , faite  avec 
une  partie  de  chaux  vive  & trois  parties  de  cendres.  Il  faut  avoir  foin  , avant 
de  les  y mettre  , de  peler  les  marrons  & de  les  couper  en  quatre.  Pour 
leur  ôter  le  mauvais  goût  qui  pourrait  leur  relier  de  la  lellive,  Mr.  Bon  les 
fait  tremper  pendant  dix  jours  dans  de  l’eau  fraîche  , que  l’on  a foin  de 
changer  toutes  les  vingt-quatre  heures  , en  lavant  les  marrons.  Après 
cette  opération,  ils  11’ont  plus  de  goût;  on  peut  les  conferver  , & s’en 
fervir  comme  l’on  voudra.  Obfcrvons  encore  qu’il  faut  les  fécher  & les  éten- 
dre, afin  qu’ils  ne  fe  gâtent  pas.  L’expérience  a montré  que  ces  fruits  ainlî 
préparés , font  cxcellens  pour  engraifler  en  très-peu  de  tems  & à vue  d’ail, 
plufieurs  cfpcces  d’animaux  ; mais  lî  l’on  veut  les  employer  à cet  ufage  , il 
faut  les  faire  cuire  pendant  trois  ou  quatre  heures  dans  de  l’eau  , & les 
réduire  en  pâte  â force  de  les  remuer  & de  les  écrafer.  S’il  ell  vrai , comme 
l’allure  cet  obfervateur , que  plufieurs  cfpeces  d’animaux  mangent  avidement 
de  cette  pâte  , qui  les  cngraille  beaucoup  , il  ne  faut  pas  douter  que  l’on  ne 
puifle  eu  tirer  quelque  parti  pour  les  hommes.  On  pourrait  elfayer  d’y  mê- 
ler une  certaine  quantité  de  farine  de  froment  ou  de  quelqu’autre  grain  , 
félon  que  le  goût  & l’expérience  montreraient  qu’il  ell  plus  avantageux. 

34.  La  glans  terrejiris  de  I inné  cil  nommée  relin , ou  quellin  , par  A 

les  habitans  de  la  côte  de  Coromandel , qui  en  cultivent  beaucoup.  Dans 

l’ifle  de  Java  & de  Balabuun  , d’où  cette  plante  eft  originaire,  on  l’ap- 
pelle fabrang.  Ses  racines  font  moelteufcs  & irrégulières  , pour  la  plupart  de 
la  gro  feur  d’un  oeuf  O11  les  mange  comme  nous  mangeons  les  châtaignes 
bouillies  , ou  cuites  fous  la  cendre.  C’ell  ainfi  que  l’on  pourrait  faire  ufage, 

(,8°)  Voyez  les  Mémoires  de  C Académie  Royale  des  Sciences  de  Paris  , an.  1720, 
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en  ca9  de  befoin,  de  plufieurs  autres  racines  étrangères  , dont  je  ne  par- 
lerai  pas  pour  abréger.  Il  faut  obfcrver  ieulcmcnt  , qu'elles  doivent  ètrefari- 
neufes  ou  douces  : il  n’importe  pas  quelles  forent  il. lipides  , pourvu 
qu’elles  ne  fuient  pas  trop  aigres. 

3f.  RutLLi ktuberafa  Likn.  c’cft , fuivant  Ray  & Sloane,  une  efpece 
de  gentiatiella.  Cette  plante  croit  en  abondance  à la  Jamaïque , où  l’on 
a’en  fert  à affaifunner  les  mets  , comme  nous  y employons  les  trullcs.  Quel- 
ques-uns la  nomment  à caufe  de  cela  , patate  de  la  Jatnaïtjue. 

)6.  Parmi  le  grand  nombre  de  plantes  étrangères  dont  nous  pour- 
rions faire  mention  , nous  indiquerons  celle  que  Rumph  décrit  fous  le 
nom  de  carcara  bulbnfa  , & qui  eft  appellce  dans  les  ides  Manilles  , où  elle 
croit,  higomaas.  Ce  n’elt  probablement  qu’une  variété  de  la  batata  mam - 
titoja , dont  j’ai  parlé  dans  cette  Seclion  , $.  i.  Les  Chinois  qui  les  cultivent 
toutes  les  deux,  appellent  l’une,  toà  knga , & l’autre,  co*  rotiwda.  On 
en  plante  aufli  dans  ï’ifle  d’Amboine,  mais  elles  n’y  font  gueres  plus  grof- 
fes  que  le  poing  , tandis  qu’aux  Manilles  elles  font  comme  la  tète  d’un 
homme.  Les  Hollandais  appellent  cette  racine  râpe  lndtane -,  ils  la  trouvent 
de  fort  bon  goût.  Ils  la  font  cuire  , & ils  l’accommodent  avec  du  fel , du 
beurre,  du  lucre  & la  cannelle.  Les  Chinois  en  font  une  foite  de  con- 
fiture feche  , qu’ils  mangent  à la  fin  du  repas.  Ils  croient  cette  tacine 
fi  faine  , qu’ils  l’ordonnent  à ceux  qui  ont  la  fievre.  Les  pauvres  la  mangent 
crùe,  après  l’avoir  nettaiée , mais  elle  n’a  pas  beaucoup  de  goût. 

37.  Venons  maintenant  à quelques  autres  plantes  qui  cioillent  dans  nos 
climats  , & qui  font  tres-diflérentes  des  racines  dont  je  viens  de  parler.  Tel 
eft  la  ttrre-ttoix  , bulbocajitimtm  , ou  tenant hc  prima  dcMATTiOLE,  r.ttaila  ter - 
rejlris  de  Lobel  , hoiitim  de  Doponée  & de  Linné.  Cette  racine  croit  fur  les 
montagnes  en  Allemagne,  en  Angleterre,  en  France  & en  Italie.  Elleauu 
noeud  de  la  groffeur  d'une  noix  , noir  au  dedans , rempli  intérieurement 
d’une  moelle  blanche  & charnue  , qui  a le  goût  de  châtaigne.  Plufieurs  per- 
fonnes  foutiennent  qu’elle  eft  aiiringente  ; mais  on  peut  lui  ôter  cette  qualité 
par  certaines  préparations.  Elle  s’appelle  parmi  nous  , ptwcacio/o. 

38-  Filipenduia  vu'garis  de  Bauhin  & de  Tourneïort,  fpirajUi- 
peHdida  Linn.  peut  fetvir  au  même  ulàge,  Rudbeck  croit  qu’on  en  a fart 
du  pain,  avant  que  l’on  fût  fe  fervir  du  grain,  Deplris  lors,  on  en  a fou- 
vent  fait  un  pain  qui  n’eft  point  à méprifer, 

39.  Les  racines  de  la  feorjonere  , jcorzontra  b:,  mi  lis  Linn.  fcorznntrtt 
Hifpaniia , peuvent  être  féchées  & moulues.  Elles  font  même  précieufes* 
le  pain  qu’on  en  fait  eft  fort  bon. 

40.  Les  carottes  & les  panais  peuvent  fervir  connue  la  fcorfoccre. 
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41.  Si  certaines  plantes , dont  on  voudraitfnire  ufngo,  font  diurétiques, 
acides,  & par  conféqueut  peu  iiourridantcs , on  peut  corriger  ce  défaut,  en 
les  fêlant  bouillir  & lécher  avant  de  les  moudre.  Il  eit  vrai  que  cette 
aigreur  c!t  quelquefois  ii  forte , qu’elle  reliile  à tous  les  moyens  qu’on  peut 
employer.  On  mange  avec  plailir  uu  grand  nombre  de  végétaux,  racines, 
femcnces,  graines  <Sc  fruits,  qui  ne  font  point  nourridants.  Ils  ralfafient 
pour  uu  moment}  mais  comme  ils  font  apéritifs,  ils  diminuent  les  forces. 
Oh  îi’clt  pas  incommodé  de  leur  ufage , parce  qu’on  les  mange  avec  d’autre» 
alimens  plus  nourriifans  & plus  falubrcs,  & fur-tout  avec  du  pain,  qui  cft 
le  plus  nourrillànt  de  tous.  Voilà  pourquoi  nous  ne  parlerons  ici  que  des 
plantes  , ou  portions  de  plantes  farineufes,  & qui  ne  {'auraient  faire  de 
mal , ou  tout  au  plus  de  celles  que  l'on  peut  facilement  corriger  au  moyen 
de  quelque  précaution.  Voyez  ci-delfus , Section  y III.  S & Stchou  X.  26. 

42.  Les  racines  de  polygonation  , ou  figiliion  Salomouis  , principalement 
de  cette  efpece  que  LlNNÉ  appelle  convadaria  polygonation , & de  celle 
qui  porte  le  nom  de  convallaria  mttltijhra.  On  en  trouve  allez  fur  nos  mon- 
tagnes, & fur-tout  dans  l’Apennin. 

43.  Les  racines  de  V or  oh  as  J'yhatktts  vic'utfotiis  G.  B.  0 rnbnsniger  Lin  N. 
Cetteplantc  n’eft  pas  rare  dans  nos  forêts  : on  en  peut  faire  le  même  ufage  que 
des  autres.  Ray  allure  que  les  Anglais  ^.enfermés  dans  une  ville  où  ils  man- 
quaient de  vivres , fe  nourrirent  pendant  allez  long-tems  de  cette  racine. 

44  Les  racines  de  Vajlragaltu  fylvaticus,  foliis  Mongis glabris,  G.  B.  orobui 
tuberoj'us  Lin  N.  Llles  (but  moclleufes , nourriifantes  & de  très-bon  goût.  Ou 
peut  cil  taire  du  pain.  : 

44  Si  l’on  veut  fe  contenter  d’un  nlTez  mauvais  pain,  on  peutfe  fer- 
vir  de  laracine.de  chicorée  fanvnge  , raddicchio  , cicoria  filvejlre  , dchoriwn 
intybus  Linn.  On  en  trouve  par  toute  l’Europe,  le  long  des  grands  chemins 
& dans  les  prairies.  Il  ne  s’agit  que  de  la  faire  féchcr  & de  la  réduire  en  farine. 

45.  Cytises f>  nticojus  Indiens  •,  Jaburnum  humilias , Jihqua  inter grana  & 
grand  juHtia,  Jeanne  efculento  , Si.oane  j eytijus  cajan  Linn.  Cette  plante 
donne  une  fcmcnce  farineufe  & de  bon  goût,  que  l’on  peut  manger  comme 
les  pois  & les  haricots.  Ou  peut  auth  la  moudre  & en  faire  du  pain. 

47.  Psosper  Alpines  croit  que  les  Egyptiens  de  fou  tems  mangeaient 
la  femence  A'abrns  , •pijiitn  Indicivn  minus , coccinenm,  G.  B comme  nous  man- 
geons les  pois  , & qu’ils  en  eitimaient  fort  Iq  goût. 

4g.  Au  Japon,  & dans  les  provinces  de  i’Amcrique  , on  fait  ufage 
du  fruit  de  Wirachis  , ou  arachidtta , appcllée  par  Rumph  chaut. tbalantis  ,/j- 
pnnica , lk  par  Linné,  arachis  hypogaca.  Ils  la  mangent  bouilli , ou  rûii. 
Comme  nous  préparons  les  châtaignes.  1 .1. 
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r'  49.  Le  célébré  botarrifte  Gmkllius  raconte  que  les  Samojedes  man- 
gent, au  lieu  de  pain  avec  la  viande  , la  racine  de  la  plante  nommée  bijiortm 
alpina  media  §5'  mitior , que  l’oiv  dit  très- 110  ur  ridante  & de  fort  bon  goût. 
Dans  le  Nord , on  en  trouve  beaucoup , & l’on  en  fait  du  pain.  Lai 
bijiorta  alpina  minime , dont  parle  Mr.  de  Haller  dans  fes  opttfcules  (81)» 
pourrait  iervir  aumcœe  uliigc  ; c’elt  une  fnnple  variétéde  cette  afpcce.  Cette 
plante  , polygonmn  vroipnrsnn  Linn.  lie  trouve  dans  Toute  l’Europe.  Elle 
«bonde  fur-tour  dans  les  pays  du  Nord.  Les  montagnes' de  la  Suiifc  en  pr*- 
duifent  beaucoup. 

fo.  Mr.  de  Linné  croit  que  dans  un  tems  de  difette,  on  pourrait  man- 
ger de  bien  des  façons  les  oignons  de  Vornitbogalum  htteum.  Faute  d’autre  pain,, 
celui  qu’on  pourrait  en  faire  ferait  nourrilfant.  Cette  plante  croît  par- tout 
en  Italie  dans  les  endroits  qui  11c  font  point  cultivés.  Castor  Durante» 
& Lonicer  l’appellent  bw'biu  efcultvtus  : d’autres,  comme  Lacuna  & Gé- 
rard , lui  donnent  le  nom  de  cifoUa  agrefte  & agraria.  Cesalpinus  croit  que: 
c’elt  une  troilicme  cfpece  de  [cilla , dont  Pline  fait  mention  lorfqu’il  dit: 
Tertinnigeuus  feill.e,  cibum grattais.  C’elt  Vepimenidinne,  dont  parle  Théophraste 
dans  la  claire  des  fciUts.  Cet  ancien  botanille  s’exprime  ainfi  dans  loi* 
hi/kire  des  plantes , lorfqu’il  développe  les  propriétés  de  la  racine  de  [cille  ~ 
Kadix  vefcenda , non  ornais  [alla , [ed  epimenidix  vocatx.  L’opinion  de  Cesal- 
pinus  ell  d’autant  plus  probable,  que  cette  plante  a toutes  les  propriétés  dé: 
la  fcille,  & que  les  racines  font  bonnes  à manger  j ou  du  moins  qu  elle» 
n’ont  pas  le  goitt  aigre  de  la  fcille  ordinaire. 

51.  Un  peut  encore  le  fervic  utilement  des  racines  de  Yornithogalunt' 
album  vulgai  e , qui  elt  la  fécondé  forte  de  MattioiE  Nous  l’appelions  lutter 
de  gaUintsi  on  en  trouve  beaucoup  le  long  des  fcnticts  dans  nos  campagnes., 
Cesalpinus  & d’autres  difent  que  cette  plante  porte  une  femence , dont  ont 
peut  faire  de  la.  farine  & du  pain.  On  peut  au  moins  la  mêler  avec  du 
grain  ; mais  la  racine  elt  fur-tcut  bonne  à manger, aulTi-bien crue  que  cuite.'. 
Ruelle  raconte  que  lorfquc  la  charrue  a arraché  quelqu’une  de  ces  raci-j 
nés,  les  crtfans  les  ramailcnt,  pour  les  manger  crues,  ou  rôties  au  feu- 
Comme  elles  fc  confcrvent,  le  pauvre  peuple  en  profite  dans  les  tems  do» 
cherté  , & il  eu  mange  au  lieu  de  châtaignes  & de  pain.  Le  pain  en. 
elt  meilleur',  lî  on  niéle  la  femence  & la  racine  pulvérifées.  BauhiN  ,, 
T«L'RN^eort  & Linné  appellent  cette  plante  ortiishogalum  umbellatum.  Elle; 
elt  très-abondante  en  Allemagne,  en  France',  & dans  le  Levant.  Au  relie- r 
on  peut  employer  au  même  ufage  les  onze  fortes  dornishogalum  , rapportées- 
par  Linné.  Plufieurs  autres  plantes,  telles  que  les  hyacinthes  & les  lùtles  „ 
(80  Fag.  ïjj.  , 
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que  Tournefort  confond  avec  Vorttitlaogahtm , n’appartiennent  pas  à cette 
clalTc  de  Linné. 

5 2.  Les  oignons  de  tulipes  fauvages»  tulipa  major , Lutta  Italien , qui 
croit  d’clle-nièmc  fur  l’Apennin  & d'autres  montagnes  d’Italie  , & tulipa  »à . 
MOr , lutta , Gallica , qui  croît  en  France  , & fur-tout  aux  environs  de  Montpel- 
lier, font  filins  & nourriifans.  Parkinson  , Laurembero  & Simon  Pauli 
miurent  qu’on  en  a fait  l’eifai.  Ils  font  meilleurs  accommodés  avec  du  beurre. 

Si  on  tes  prépare  comme  je  viens  de  ie  dire  en  parlant  de  lormthogalum , 
on  peut  en  tirer  du  pain. 

5 3.  Le  fruit  du  nefflier  épineux,  oxyacantba , marruca  bianca  , en  alle- 
mand , veijiduru  , qui  croit  prefque  par-tout  aux  environs  de  Florence , 
pent  être  féché  , & donner  de  très-bon  pain.  Mais  comme  il  pourrait 
être  aftringent , on  fera  bien  d’en  mêler  la  farine  avec  une  portion  de  fin 
fou  de  froment,  ou  avec  la  farine  de  quelque  autre  grain;  on  11e  fera  pas 
mal  de  la  pétrir  au  lait.  Cette  plante  porte  beaucoup  de  fruit,  que  l’on 
néglige,  mais  qui  pourrait  fervir  au  pauvre  peuple.  Tournefort  le  met 
dans  la  claife  du  mejpilus  ( jiefflier  ) , & Linné  dans  celle  du  crjt<£*ris.  Par 
conféquent  on  peut  ajouter  ici  pluficurs  autres  fruits , qui  pourraient  fer- 
vir au  même  ufage,  fur-tout  le  mefpilui  aculeata  amygdali  folio,  de  Tour- 
NEFORT  , primo gazzeriuo  , qui  porte  beaucoup  de  fruits  , & que  l’on  trouve 
dans  toutes  les  haies.  Ce  dernier  fruit  mérite  d’être  préféré  aux  nefHcs, 
parce  qu’il  n’eft  pas  fi aftringcnt.  Drlssius  , dans  un  ouvrage  allemand,  im- 
primé à Stockholm,  enfeigne  comment  on  peut  faire  du  pain  avec  des  nefilcs. 
Les  nefHiers  font  très-communs  en  Sucde  ; ■&  s’ils  ne  font  pas  les  mêmes 
que  les  nôtres , on  doit  croire  qu’ils  11’en  font  qu’une  fimple  variété.  C’eft 
le  même  arbrideau  que  Michaeli  appelle  crat/tgus  Italien , folio  laciniato  mi- 
uort  ,fubtui  hmato , fruclii  rotundo  , rubro  (82). 

54.  Le  micacontier  eft  appelle  par  Mattiole  , albero  loto,  ou  loto  tT I- 
talia , vulgairement  bagatto  & bagolaro-,  Tournefort,  Linné  & d’au- 
tres le  nomment  celtit  ; dans  le  Veronais  , il  porte  le  nom  de  perlaro  : fon 
fruit  peut  être  autant  & plus  utile  que  celui  du  nefflier.  Théophraste 
appelle  ce  fruit,  Mofpyron,  comme  s’il  avait  voulu  dire,  grain  ou  froment 
de  Jupiter , parce  que  dans  les  premiers  tems  , on  s’en  fervait  au  lieu  de 
pain  II  eft  probable  que  cette  efpece  de  lotu<  a fervi  à nourrir  le  genre 
humain  dans  les  anciens  tems  , plutôt  que  le  lotus  Ægyptia  de  Prosper 
Alpinus,  & la  nymphéa  lotus  de  Linné. 

L’arum  Æjyptincum , ou  co'oeafin,  la  fiba  Ægyptiaca,  & le  lotus  Ægyp- 

(81I  Cratat<tgusariavar.pf.Liss.  fpec.  fion  , que  notre  auteur  dit  par-tout  cra. 
fl.  C'cltiàns  doute  par  une  faute  d'impref-  Ugus. 
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tiaca,  font  trois  plantes  dilfércntes  , que  l’on  confond  fouvent;  & dont 
plulieurs  botanillesnefont  qu’une  feule,  fous  le  nom  d'arum  colocafia.  Mais 
la  fécondé,  faba  Æjyptiaca , elb  nommée  tamara , IIort.  Malab.  & pnr 
Rumph  , taratti-,  c’elt  proprement  la  nymphéa  uelttmho  Linn.  fpic.  4.  Le 
lotus  Ægyptiaca  de  Prosper  Alpinus  , cft  le  nymphéa  lotus  Linn.  ambel, 
Hort.  Malab.  plante  tres-difiérente  de  nos  rofcs  marines.  Tout  cela  nous 
fait  pcnfer  que  parmi  toutes  les  plantes  dont  on  a pu  fe  fervir  autrefois  pour 
faire  du  pain , aucunes  ne  font  plus  propres  à ce  but  que  celles  que  j’ai  rappor- 
tées d’après  Rudbeck  & Reimann. 

55.  En  parlant  de  1 'albero  loto,  il  faut  obfcrver  que  Mr.  de  Linné 
appelle  diofpyros  lotus  , le  lotus  d’Afrique  de  MattiolK  , le  même  que 
Tournefort  nomme  guaicarro  , & d’autres  gttaiacum  Pata-oi u<m , vulgaire- 
ment ervtcümo.  Quoique  le  fruit  de  cet  arbrilfbau  foit  doux  & agréable  au 
goût , il  a une  forte  de  moelle  qui  fe  corrompt  en  mûriifant , en  forte 
qu’on  aurait  de  la  peine  à la  moudre.  D’ailleurs,  Cesalpinus  croit  qu’il  eft 
contraire  à l’eltomac  & difficile  à digérer.  Nos  jujubes  , giuggiote  , ou  les  fruits 
du  rbamnus zizyphus Linn.  ne  feraient  peut-être  pas  fi  indigeltes  & fi  mal-fainSf 
leur  chair  ell  adoucilfante  & fortifiante.  Athenée  & d’autres  eftiment  que 
le  lotus  de  Pline  & de  Dioscorides  11’cft  autre  chofe  que  notre  jujubier. 

56.  Le  chinorrodon , en  latin  rofa fylvejlris , ou  connus,  peut  être  féché 
& moulu , & il  donnera  un  très-bon  pain  , propre  à la  nourriture  de  l'hom- 
me. Les  payfans  mangent  ce  fruit  crud,  & quelques-uns  l’appellent  cnpponi 
d>  Macchia.  Comme  cet  arbrilfeau  cil  fort  commun  & porte  beaucoup  de  fruits, 
on  pourrait  très-facilement  en  recueillir  & s’en  fervir  dans  les  mauvaifes 
années. 

57.  Le  hêtre , ou  fou , en  allemand  rothbuche , fagus  fylvatica  LlNN. 
qui  croit  fur  nos  montagnes,  apporte  des  fruits  qui  font  de  très-bonne  farine 
quand  on  les  feche  avec  foin.  Alais  avant  de  pétrir,  il  faut  faire  bouillir 
la  farine  dans  de  l’eau,  &la  lailfer  féchcr,  comme  je  l’ai  dit  dit  ci-dclTus,  Stiliou 
X.  33.  Cette  fcmencc  contient  beaucoup  d’huile  narcotique,  qui  cauferaifc 
des  maux  de  tète  & des  étourdiifemens  à ceux  qui  mangeraient  de  ce  pain, 
fait  fans  cette  précaution.  La  torréfadion  & la  cuilfon  lui  font  perdre  cette 
propriété  dangereufe.  On  peut  s’en  fervir  comme  du  café  en  le  fefant  griller 
un  peu  plus  fort.  Les  noix  communes  , jugions  regia  Linn.  peuvent  aufU 
tenir  lieu  de  café,  comme  on  l’a  publié  dans  une  dilîertation  inférée  dans  le 
Magafm  de  Hambourg,  toute  XVI.  p.  84.  ScHWENKFELD  dit  que  l’on  tire  des 
farines  de  hêtres  une  huile  , dont  les  payfans  de  Siléfie  fe  fervent  au  lieu  de 
beurre. 

Ces  farines  de  hêtres , faggivola , font  une  pâture  très-agréable  pour 
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pluGeurs  animaux.  Les  fouris  & les  rats  en  font  très  friands  , au  point  qn’il» 
îe  ralTemblent  dans  les  forêts  au  teins  où  ces  fruits  nvùriflent.  Quant  à l’u. 
fage  que  les  hommes  peuvent  en  tirer  pour  leur  nourriture,  Cornélius 
Alexander  raconte  que  les  habitans  de  l’ifle  de  Chio  étant  affiégés  & prêts, 
de  périr  par  la  famine , ne  parvinrent  à s’en  garantir  que  par  le  moyen  de 
ce  fruit. 

S 8-  I-E  lapin , Ittpims  varia-  Linn.  a un  goût  fort  amer , mais  il  le  perd* 
par  ta  macération.  A Roime  & à Florence  , le  peuple  en  fait  un  aliment 
dont  il  mange  beaucoup  , pour  épargner  le  pain.  Après  avoir  adouci  le 
lupin , on  pourrait  le  féchcr  au  four  & le  moudre;  le  pain  qu’on  en  tire- 
rait ne  ferait  point  du  tout  défegréable  , fur-tout  fi  on  y fefait  entrer  delà' 
farine  de  quelqu’autrc  graiu,  comme  de  millet,  ou  de  maï&  Le  meilleur 
ferait  cependant  d’y  ajouter  une  certaine  quantité  de  fen  de  froment,  qui 
enlèverait  l’amertume  de  cette  lemence. 

59.  La  fleur  de  trtjle , trifolium  fraiinfe  & reptns  Linn.  peut  fervir  à 
faire  de  bon  pain,  fi  on  fait  la  fécher  & la  moudre  à propos.  Les>Ecoflàis 
remploient  à cet  ufege  dans  les  tems  de  cherté.  Toutes  les  fortes  de  trefle» 
toutes  les  efpeces  que  Linné  nomme  diadelphia , depuis  la  770e.  à la  805e.  peu- 
vent être  employées  au  bcfoiti  : elles  ne  font  point  mal-:  riantes. 

60.  On  lit  dans  deux  ouvrages  de  Linné  , fora  fucciba  & gmoenitattt 
academie  a , qu’en  Mande  l’on  fait  du  pain  avec  uneefpecedj  lichen , appelle 
par  cet  auteur  Ijlandicus , & par  Dillenius  t lichenoides  rigidum  , eryngii  foliée 
teferent.  La  ferme  de  cette  efpece  de  moulfe  feit  avec  le  lait  une  très-bonne 
bouillie.  Pour  réduire  le  lichen  en  ferinc,  on  le  feit  bouillir  dans  l’eau  r 
que  l’on  a foin  de  changer  deux  fois  ; on  le  feche  enfuite  & on  le  pile. 

61.  Le  pain  des  Lappons  efi  le  plus  fouvent  compofé  de  l’écorce  inté- 

rieure des  pins.  Il  en  eft  de  même  de  quelques  autres  peuples  du  Nord  » 
ainfi  que  nous  l’avons  dit , Se&.  VIII.  17..  , 

62.  Pendant  la  difette  que  nous  avons  éprouvée  cette  année,  ainfi  que 
tous  nos  voifins,  il  y a eu  des  gens  à la  campagne,  qui  ont  augmenté  leur 
pain  y en  y ajoutant  des  rejetons  de  vigne  & des  grains  de  raifins  , qu’on 
avait  pris  foin  de  fécher  & de  piler.  Ôn  y a même  employé  les  grains  der 
genievre  & de  laurier.  Si  l’on  a féché  exactement  ces  différens  corps , comme 
les  Lappons  font  fécher  l’écorce  de  pins  , set  étrange  aliment  aura  été 
moins,  pefant  & moins  désagréable. 

Avec  un  peu  plus  d’attention  & d expérience  » nos  payfens  auraient  pu. 
employer  des  chofes  plus,  uourriffentes  & de  meilleur  goût.  Plufieurs  do 
celles  que  j’ai  indiquées  dans  ce  traité  T étaient  à leur  portée.  Je  pourrais  en 
ajouter  beaucoup  d’autres , que  je  n’ai  point  nommées  » telles  font  les  racines. 
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de  la  barbe  Je  boue , trngopogm  ; de  la  bar  Jane  , lappa  , barJana  ; de  la  dent 
de  lion , taraxaum ; du  palais  Je  lievre , fonchus  ; pluficurs  autres  fortes  de 
chardons,  les  choux-raves,  &un  grand  nombre  de  racines  & de  plantes, 
ou  de  fruits  de  plantes  qui  ne  font  point  mal-fa ifautes , ou  dont  on  peut 
corriger  les  mauvaifes  qualités  par  les  moyens  indiqués  ci-dclfus. 

63.  La  gomme  de  cerifier  a les  mêmes  vertus  & propriétés  que  fa 
gomme  arabique  , qui  découle  d’une  plante  nommée  par  Linné,  mimofa 
J'enegal , & par  Bauhin,  acacia  trifolia.  Linné  atfure  , fur  le  témoignage 
d’IlASSELQUiST , qu’en  Egypte,  plus  de  cent  perfonnes  qui  fe  trouvaient 
enfermées  par  les  ennemis,  avaient  vécu  pluficurs  mois,  fans  prendre  quoi 
que  ce  foit,  excepté  une  petite  dofe  de  cette  gomme  , qu’ils  Initiaient  fondre 
dans  leur  bouche,  & qu’ils  avalaient  enfuite.  Elle  n’a  pas  , il  eft  vrai , ccs 
propriétés  Initeufes  & farineufes  , que  les  végétaux-  doivent  avoir  pour  fer- 
vir  de  nourriture;  mais  elle  a quelque  chofe  de  glutineux,  & aucune  des  mau- 
vaifes qualités  indiquées  ci-defliis , Setl.  X.  40.  La  gomme  de  cerifier , plus 
commune  dans  nos  climats  , ne  doit  pas  différer  beaucoup  de  la  gomme  ara- 
bique. Elle  peut  fervir  auxfoldats  dans  un  fiege;  elle  peut  être  utile  à des 
voyageurs  égarés;  fur-tout  on  pourrait  la  faire  entrer  dans  la  compofition 
d’un  pain  fait  avec  deschofes  peu  glutineufes;  telles  font  plufieurs  racines 
& portions  de  plantes , indiquées  ci-deifus. 

64.  Un  agriculteur  appliqué  & entendu  , & en  général  tous  les  habi- 
tons de  la  campagne , pourraient  dans  la  faifon  , rallèmbler  une  telle  provifion 
defemences,  de  racines  & de  fruits,  propres  à leur  fervir  de  nourriture , 
qu’ils  n’auraient  befoin  que  de  très-peu  de  grain  pour  leur  entretien  & celui  de 
leur  famille.  Alors  ils  pourraient  vendre  la  plus  grande  partie  de  leurs  légumes, 

& prefque  tout  le  grain  qu’ils  recueilleraient  fur  leurs  terres.  Il  n’cft  pas  fi  diffi- 
cile qu’il  le  femble , de  s’accoutumer  à de  pareils  alimens.  On  voit  des  peuples 
entiers  ne  fe  nourrir  durant  toute  l’année  que  de  châtaignes , & d’autres  fruits 
farineux:  on  en  voit  qui  ne  connaiffent  qu’une  forte  de  pain  , qui  ferait  fort 
étrange  pour  nous  ; d’autres,  qui  ne  mangent  que  des  racines  ou  du  fruit. 
Gonsalve  Oviedo,  qui  a vécu  long-tems  dans  les  Indes  orientales,  dont 
il  a écrit  l’hiftoire,  allure  que  les  habitans  de  la  province  de  Guacajarima, 
dans  l’idc  Hifpaniola,  ne  cultivaient  jamais  la  terre,  mais  qu’ils  fe  nour- 
riifaient  de  racines  & de  plantes  fauvages.  ( Lib.  III.  chap.  12.  ) On  s’ima- 
gine atîez  généralement  que  la  nourriture  des  habitans  des  AJpes  elt  peu 
nourriffante  & mal-faine  : mais  l'expérience  prouve  le  contraire  ; on  voit 
peu  d’hommes  auffi  robuftes  & auffifains  que  ceux-là.  Un  très-grand  nombre 
d’entr’eux  parviennent  à un  âge  fort  avancé. 

Tout  ce  que  j’ai  dit  jufquesici,  prouve  évidemment  que  toute 
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fubftance  qui  n’cft  ni  trop  dure , ni  trop  fibrcufc  , toute  fubftance  farineufe  & 
facile  à broyer  , toute  celle  qui , mèlce  avec  l’eau , peut  produire  une  forte 
d’émulfion,  celle  qui  contient  quelque  chofc  de  glutineux,  pourvu  qu’elle 
n’ait  aucune  qualité  nuiiible  , peut  fervir  de  pain,  ou  en  tenir  lieu  pour  la 
nourriture  de  l’homme.  C’elt  une  vérité  inconteftable,  démontrée  par  une 
foule  d’exemples  , par  les  ufages  de  tanfrdc  peuples  que  j’ai  eu  occalion  de 
rapporter , & en  particulier  par  ce  que  j’ai  dit  dans  cette  même  l'ectiotv,  nomb. 

43-  & <4- 

Au  fiege  de  Paris,  en  1^90,  lorfquc  le  peuple  fouffrait  une  extrême 
difette,  on  fait  que  l’on  ramada  dans  les  cimetières  les  olTcmcns  des  morts, 
que  l’on  fit  moudre  pour  en  faire  du  pain  , ou  pour  mêler  cette  étrange 
farine  dans  le  pain  dont  on  fc  nourrilfait.  C’ell  un  fait  rapporté  par  l’hil- 
torien  Davila  (83)  : le  célébré  Air.  de  Voltaire  en  fait  une  mention  . 
«xprcilc. 

Magijler  art  if , ingenique  largitar, 
t'enter  . . . . . 

Pers.  Fret. 

(85)  JJloria  délit  guerre  civile  diFraniia.  le  toe.  chant  de  la  Henriade  , il  eft  dit  que 
Venife,  1654.  liy.  IV.  p.  67I.  ou  dans  l’edi-  cet  étrange  aliment  fut  inventé  par  l’am- 
tion  de  Venife  en  deux  volumes  in-folio,  balfadeur  d’Efpagne  , Eerxardino  Mkk- 
17.53.  Tout.  U.  159.  Dans  les  remarques  fur  Dozze. 
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